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x EDITORIALI 
e-mail: pricas@quadratum.it 
SI. 
l Ì 
\ 
\ 
} 
\ 
\ ualche tempo fa due maestre mi hanno chiesto di spiegare ai loro alun 
si RR 4 ia È. ai 
\ ni come si svolge il lavoro in redazione, perché gli scolaretti ave 
vano fatto per tutto l’anno una approfondita ricerca sulla rivista 
dl ona sulle proprietà nutrizionali dei cibi, sulla stagionalità degli ingre 
- ) \ dienti e sugli argomenti dei nostri articoli. La richiesta mi è tanto 
N | piaciuta che ho deciso di invitare gli allievi della 5° elementare di 
[7 Fossalon (vici | i i i 
l | ossalon (vicino a Grado) nella cucina di redazione, dove hanno pre 
| i 
) parato un piatto tipico del loro territorio (p. 14) e hanno seguito le 
\ varie fasi di realizzazione del giornale. Questo incontro mi ha fatto 
x riflettere sul rapporto bambini/cibo ed è diventato lo spunto per l'ar 
ticolo a pag. 87 dedicato all’alimentazione dei ragazzini e corredato 
da tante ricette per quelli che non vogliono mangiare la carne, il 
tè pesce o le verdure: il risultato può essere d'aiuto mamme che 
veti | | ore d'aiuto alle mamme che 
avorano e che non hanno tempo per inventare piatti Detti i per i 
x -CMp intare piatti appet per 
Sì. Solo con Neff. i Bca | PES Ri) 
loro piccoli consumatori di hamburger e patatine. Vedrete che a pag. 90 
Neff trasforma ogni suo forno in un frenato C a "i c'è 11” siria i i sissi ; 
eff tr g e seguenti c’è dell'altro che va bene per tutta la famiglia. Con la 
forno a vapore, con lo speciale set i A : 
per la cottura a vapore, per avere - ripresa della scuola e dei ritmi quotidiani, anche per chi lavora e 
ogni giorno gusto e benessere. -—__ consuma un pasto fuori casa sì pone il problema di cosa mangiare per 
In più due funzioni esclusive: penne 3 i 
er INnNere < co )ì corri re ) Nati ì n j y x 2 i 
a ii uu (9 contenere le spese e seguire una corretta alimentazione: ecco allora il 
per scorrere il menù programmi con ; servizio “Ore 13 pausa pranzo” (pag. 96), dove si sug- 
facilità, come con il mouse. see ed | aa 
- salare Ci af ibagaimzii dr o sa 
- stde® & Hide®, La maniglia ruota WioE gerisce come e quali cibi preparare a casa e consu- 
senza sforzo e la porta scompare, FL mare durante l’intervallo di colazione. Infine, per 


per risparmiare spazio. 


chi fa le vacanze a settembre una meta affascinan- 


Per informazioni e richiedere il catalogo 
della gamma completa Neff, numero verde 800 522822 
infoaQneff.it - www.neff.it 


te: Argentario e isola del Giglio (p. 32), incante- 


voli soprattutto in questo periodo. E, ancora, tante 
BSH Elettrodomestici S.p.A. - Via M.Nizzoli 1 - 20147 Milano 





ricette rapide e facili, per un rientro soft e per 


non perdere i benefici delle vacanze. Buona lettura! 


MA) se FF Fort Rico, 


Ed è subito casa. 
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ricetta a pag. 00) 


Vw 1 ricette così contrassegnate 
@ son0 —rapidissime 
Psi roclizzano in max 30' 


‘a Le ricette così contrassegnate 
Las) si possono realizzare 

3 in 2 tempi successivi 
Gli abbinamenti da vini 


sono 


lizzati da 
sommelier Giuseppe Vaccarini 


L’orsetto indica. 
suna ricetta ap, postamente 
strrdiata De ì Heunbini 
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di Paolo Becarelli 


IN CANTINA 
Etichette 
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Fat Raga Li MEI nes 
I Angera (V Quanti tipi di pane si pro- - 
nei giorni 3 e 4 ducono in Alto Adige e qua- 
la Rocca Borromeo li ingredienti vengono uti- 
US Ì d | “Merc It ]no lizzati? Per scoprirlo basta 
del buon: justo”: fare tappa a Bressanone (132) 
un ini ontro con dove, il 30 settembre e nei 
4 È SApo i 9 | ) ì del | ; giorni le 2 ottobre, si tiene 
alli n | | 1 ION il “Mercato del pane e dello 
SUITE e della | ombardia. strudel altoatesino”. Panifi- 
VITI u U551I UU). ci e pasticcerie locali pre- 
| A U a lant = \US}, sentano diverse specialità: 
ue ® 101 7 i schiittelbrot (pagnotta di se- 
n ” ì È ron <a t- MOT gale, piatta e secca, di farina ° " oc AI MELAA NELL'ISOLA n CAPRI 
patire pred bianca o integrale), vinsch- Ai piedi del Monte Solaro, con un’incantevole vi- 
cpl E È ch, = N e della gerl (pani accoppiati a base sta sul golfo di Napoli e l'isola di Ischia: è questo 
cucina calabrese. di segale e grano duro), pu- i biglietto da visita del “( ‘apri Palace Hotel & 
Da gustare. tanti sterer (dall’impasto soffice, Spa” di Anacapri, meta perfetta per chi sceglie 
niatti “infuocati” speziato). È, naturalmente, settembre, mese tradizionalmente più tranquillo, 
d lla tradizione lo strudel di mele prepara- per una vacanza. L'albergo ha l'aspetto di un an- 
ma anche marmellate, to in tre varianti a seconda tico palazzo patrizio, con pavimenti in pietra, co- 
ito. araDbDi delle zone: con pasta sfo- lonne e arcate: luminose camere e suite si affac- 
Dase di diavolic chio”. glia, pasta “matta” e pasta ciano sul giardino con piscina. Il ristorante VOli- 
‘0: Accademia frolla. (Info: 0471945693). vo vanta una stella Michelin ed è aperto ai 
ItTallana clienti esterni. Qui il giovane chef Oliver Glowig 
del P peroncino guida una brigata di 22 cuochi e porta in tavola 
09858] LIU le ricette locali in versione creativa: mozzarella 
/ \l rticara, fi È Z1 ON di bufala con carciofi e pomodori canditi, pac- 
dl Nova re Ur) a (FU), cheri di Gragnano ripieni con soffritto piccante, 
ta Si n " ni 1, 18, © filetto di branzino marinato al sesamo con salsa 
e 11 l Cc lo] | obi cy di al rafano verde. L'hotel dispone di una beauty 
ISfid Cl 1 DO erild , 


farm dove seguire anche un regime alimentare die- 





tetico. (Info: 0819780111. www.capri-palace.com). 


ni 
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COSE & CASA 


PER IL MIELE E 


di Mn) Poretti 












af di miele è perfetta per una piccola degustazione 0 per un regalo origini Papavero 

derne di più: il primo, edito da Rizzoli, è una carrellata sulla storia, la f@fAfiiZIONE, i tipi di 

A Culinaria, presenta ricette di grandi chef; sono in vendita da Kitchen y88BBB}90 e € 28,50. 
“ = x si 






A Il Papavero (tel. 026704685) a € 6,30, € 5, € 8,62 rispettivamente. 2 - Frullino 
i Il primo serve per miscelare il miele grezzo, il secondo per raccoglierlo senza che 














393 =” IROLIBERITIn a 
v © dc 
dI} S91. è, 








——— 


, sn i ; 7 
eritosurt**Cucchiaio” la cui forma permétte, ruotandolò; 
istibuito da Schénhuber e si può atqlistare a € 48, 
li (telefono 0248888481) e viene venduto a € 4,30, 





- Il favo (vero), si può acquistare da Il Papavero in scatole da g 470: dopo averne fatto col 11 - Il barattolo, in vetro, ha uno speciale tappo a chiusura ermetica dove 
lo si mangia a pezzetti, cera compresa; costa € 10. 5 - /l cucchiaino, grazie alla partig@llare piega di raccogliere la giusta quantità di miele e di non farlo colare; di Adhoc, vie! 






Miele di * 
in foclelenore è 


Pireblta.ia ride 









13 - Il dosamiele, pratico perché non va inclinato (il miele esce dal fondo), con la sua ciotolina sottostante a 
incastro che serve da raccogligocce si può trovare da Fiore (tel. 02599017831) a € 18,80. 74 - // miele di 
rododendro e quello di girasole, con altri tipi particolari, sono in vendita da Kitchen a € 8 e € 6 rispettivamente. 


6 - Il dosamiele, molto pratico perché l'apertura a molla del beccuccio blocca il fiusso del miele impedendo che questo coli sul tavolo, si trova 
in vendita da Kitchen a € 29. 7 - Il cucchiaio a paletta, in acciaio inox, ha un piccolo gancio sul manico per poterlo fermare sul bordo del 
contenitore, inoltre la sua forma particolare permette, ruotandolo, di raccogliere il miele senza farlo gocciolare; sempre da Kitchen costa € 12. 
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ARMANDO TESTA 








RAM I=T Ae: VR = MaI SITL TIA ae a RI MATITA ENTE TSI ENTI CROCI TORI TOTe fe CRCR TALE 


foresta e nel canto degli uomini al lavoro. È nel vento che strappa gli alberi e nel sole che riscalda la terra. jTiernasce solo in Perù, Honduras e 
MAYTeT oi To NN N0 ISTAT TONE VS TISTAN SERIETA ROTTI IAA INIT OTIS ELI AVI ASTA POSTA VIRATA STILO CITE STA CRT CITI VEEE 





www.tierra.lavazza.com 





lasciata nella notte. jTierra! è nei rumori della 
Colombia: è nel lavoro e nel riposo, nel rispetto per 
iTierra! è il grido della terra. Lasciati andare. Grida, 


OSPITI IN REDAZIONE 


di Maria Grazia Predolin 


IN CUCINA DA NOI 


Tutti pronti per l'avventura 
gastronomica? Sì, ma 

prima ci si mette in fila 
davanti alla nostra Joélle per 
la messa a punto dei 
grembiuli, e per ascoltare 
attentamente i suoi 
simpatici suggerimenti. 

1-2- Lavare le vongole più 
volte sotto l’acqua corrente 
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è un impegno che si può 
svolgere a quattro mani; 

poi, mentre Anna sbuccia e 
prepara l'aglio (ne servono 

3 spicchi), Giulia trita 

un bel ciuffo di prezzemolo 
(circa g 100). Tutto procede 
perfettamente, assicura 
Desirée, che controlla 

il lavoro delle amichette. 








Unire all'olio 
caldo l'aglio, farlo rosolare 
e toglierlo prima 

di mettere le vongole: 
sono di scena 

Gloria e Andrea. Li aiuta 

la maestra, Sandra, che bada 
che non succedano 

guai con l’olio bollente. 

Gli altri aspettano il momento 
della loro performance. 


Scuotere le vongole 
nel tegame per facilitarne 
l'apertura: è un compito 

da maschi. Ecco, 

infatti, Davide in azione. 
8-9-10- Unire g 50 di pane 
grattugiato e il trito di 
prezzemolo spetta a Desirée; 
mentre Toni dà il tocco finale: 
una sfumata di vino versato 
con l'abilità di un vero chef. 
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11-12-13-14- Controllare 15-16- Mescolare il sugo 

le vongole ancora una volta di vongole con gli spaghetti 
e poi non resta che ci avviciniamo al gran 
buttare la pasta: Alice verifica finale. E stavolta entrambe le 


la cottura, ma gli assaggi insegnanti, Sandra e Alex 
si sprecano, fino al momento controllano gli ultimi tocchi 
di scolarla sotto gli 17-18- Completare con 


sguardi di Aliosha e Desirée. sale, pepe, prezzemolo: tutti 
intorno al piatto per 

la foto finale con il direttore 

de “La Cucina Italiana”, 

Paola Ricas. E poi, 

finalmente, si mangia. 





tara } RPM NE A i 
“Natura nel Quore... 
SaR 1 I ASM MO 


S AI 
ARA © 419 6) E ANTE a MAGI 


” Ogni formaggio svizzero è un dono della natura e un omaggio alle tradizioni. La qualità 
dell'erba, la ricchezza del latte fresco e la sapiente lavorazione gli conferiscono il 
suo nobile e inconfondibile carattere, che solo il marchio «Formaggi dalla Svizzera» 
vi garantisce. www.swisscheese.it 





® foto Riccardo Lettieri 
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CALORIE AL COMPUTER 
di Giorgio Donegani e Giorgio Menaggia 


MENÙ LEGGEREZZA 


f 





Insalata di melone 
con culatello (p. 51) 


Tortelloni di melanzana 
(p. 54) f 
Tiramisù di PORUFI 
e caffè (p. 47) 


Nell'antipasto spicca il culatello, uno tra i 
salumi suini più magri e meno calorici. 
Più sostanziosi, invece, i tortelloni di me- 
lanzana, abbondanti di vitamine e sali 
minerali. Per finire, un dolce al caffè di 
sole 175 cal. Yogurt e frutta di stagione 
a prima colazione, risotto con verdure 
e pesce al cartoccio nel secondo pasto. 





Tagliatelle “al salto” % 
(p. 58) 
Ombrina 


brasata con ortaggi 
MISTI ® 


Equilibrio e digeribilità per questo menù 
profumato di mare. La prima portata è 
sostanziosa, ricca di amido, con pochi 
grassi. L'ombrina è un'ottima fonte di 
proteine pregiate con un basso contenu- 
to lipidico. A colazione, latte con biscot- 
ti secchi e, per cena, minestra di legumi 
seguita da assaggi di formaggi freschi. 


Risotto 
al Prosecco 
(p. 
Tortino di patate 
alla mediterranea 
(p. 46) 


d Il primo piatto si distingue per il contenu- 
$ to di fibra vegetale e vitamine delle ver- 
dure utilizzate con il riso. Valido è anche 
il secondo dove, accanto all'amido delle 
patate, la mozzarella fornisce un buon 
apporto proteico, Colazione a base di 
latte con cereali e un pasto serale con 
legumi, pasta e un uovo (non in frittata). 





Spaghettoni al] pecorino, 
pepe e noci (p. 44) 
Saltimbocca all'uva 

(p. 73) 
Zucchine trifolate 
con zucca gialla (p. 46) 


Amido dalla pasta, proteine dal pecorino 
e lipidi insaturi dalle noci: un primo piatto 
equilibrato da completare con un secon- 
do e un contorno ricchi di sali minerali 
(specie magnesio e potassio) e vitamine 
idrosolubili. Per colazione, succo d'aran- 
cia e fette biscottate con marmellata; una 
pizza non molto ricca completa la giornata. 


menu rosso: con came e vegetali: menù verde: vegetariano; menù Diu: di pesce; 
tutti imenù comprendono il consumo di circa 60 grammi di pane. 
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IL VERO PECCATO 
È NON MORDERLO. 





Cereali integri ve pezzi di frutta. Tutta la bontà della 
natura per una colazione gustosa e ancora più ricca 


di fibre (11%). 


LA VERA NATURA DEI CEREALI. 


ualta 


orig 


Coe > 


incereale=0p 


LA CUCINA ITALIANA CONSIGLIA 


a cura di Maria Vittoria Dalla Cia 










Spaghettoni 
al pecorino, pepe e noci 
( p. 4 4 ) 

Ombrina brasata 


con ortaggi misti 
(p. 60) 








Fichi al vino 
e panna ai pinoli 
(p. 74) 





CERTI NRSOCERI] 


Palline 
di riso 
(p. 93) 
Polletto 


nel cartoccio 
( p. 90) 


Girelle 
alla ricotta e frutti 
di bosco 
(p. 74) 
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unAiDD 
HAPF 


Y HOUR 


Panini mignon 
ai tre sapori 
(Dn 5 n ) 
wa. l / 


Gallette di ceci 


(p. 92) 
| 
| Sen saporiti 
I 4 3 ) 


Crostata con porri 


e ricotta di pecora Polato di maiale 


(p. 69) alla scamorza 
(p. 70) 
Cavolo cappuccio, 
frutta e borlotti ii 
(p. 64) (À 


Focaccia dolce 
con pesche | 
sciroppate 


(p. 74) 





Coppe di pomodoro 
e burghul 
( p 4 48 ) 


Rollade di pasta 
con misticanza 
(p. 54) 


Filetto di vitello 
con mozzarella filante 







Cuscus con verdure 


e vongole (p. 70) 
(n GA) : 
(p. 54) Sfogliata con pere 
Pesce spada e nocciole 
arrosto 
(p. 63) 
Melanzane 
al forno ‘ > \WR\ »\ 
(p. 67) 
Melone 




















 STUZZICANTE 
Linguine con pesto 
di capperi 
(p. 58) 


Saltimbocca all’uva 
(p. 73) 





Pomodori con salsiccia 
(p. 67) 


Vol-au-vent 


alla gelatina di uva 
p. 77) 


Focaccia farcita 
con insalata cotta 
(p. 64 


Polpo in umido 
al peperone 


AM} 


DU) 


Tiramisù 
di yogurt e caffè 
(p. 47) 




















e L'originale svizzero 
al 100% 


e Fatto solo con 
ingredienti genuini 
come il latte crudo 


e Non contiene lattosio 


Ingredienti per 4 persone 


* 650 g circa di filetto di 


Difficoltà: Medi: maiale 
Preparazione: e 250 g di scalogni 





Cottura: 25 m * 130 g di Emmentaler 
Switzerland 
Maiale in crosta di formaggio 3004 «pn gua 


x ; : ; . nia steli *r ; . : ; ® 1 mazzetto di erbe miste 
sciate gli scalog 3 2 sottili. Grattugiate | Emmentaler Switzerland, > le erbe aromatiche a, 
| Sbucciate gli scalogni e tagliatene 2 a fettine sottili. Grattugiate l'Emmentaler Switzerland, pulite le erbe aromatiche e tritatele ileno dna a cnr 


2 Fate rosolare a fiamma dolce gli scalogni interi in una casseruola con una cucchiaiata di olio, bagnateli con un bicchiere e mezzo di +2 bicchieri di vino rosso 
vino, salate, pepate, coprite la casseruola e fate cuocere a fiamma molto bassa per 20 minuti. * olio extravergine di oliva 

3 Spolverizzate il filetto con una manciatina di erbe, pepatelo e fatelo rosolare su tutti i lati per 5 minuti in una padella con 2 cucchiai *Sale e pepe 
di olio e gli scalogni affettati. 

4 Bagnate il filetto con il vino rimasto e proseguite la cottura a fiamma media per 15 minuti girando spesso la came. Togliete dal fuoco e fate intiepidire. 

5 Mettete gli albumi in un piatto fondo e mescolateli con la forchetta per qualche minuto. Aggiungete il pan grattato, |’ Emmentaler Switzerland grattugiato, 
una macinata di pepe e le erbe rimaste. 


6 Sgocciolate la carne e spalmatela uniformemente con il composto preparato. Trasferitela in una teglia nel forno già caldo e fate gratinare la crosta per $ 
minuti circa, finché sarà dorata. Togliete il filetto dal forno e lasciate riposare la carne per $ minuti. 


7 Trasferite gli scalogni interi e il loro fondo di cottura nella padella di cottura della carne, mescolate, regolate di sale e fate ridurre a fiamma vivace per qualche 
minuto. Servite la carne tagliata a fette ed accompagnatela con gli scalogni al vino. 


) i ade N RAPE ERP PERE! PREVIZGNNDOI | A inmiitalalia gra] PRI A pro ROVERE DES O RE A ' ni ” 
| I > | re dei formaggi svizzeri è inimitabile perché viene prodotto seconde dettami di 


1 radizione, utilizzando solo ingredienti assolutamente naturali come latte crudo, cé |] 





SWITZERLAND | | /e IDOlAVO! | tel IU i l, 


RISTORANTE E 
di Franco Capacchione 


TERRITORIO 


AL DUOMO 


Taormina: 

città magica, 
di antica 
tradizione 
turistica. Dove 
si può gustare 
del freschissimo 
pesce locale 
per esempio, 
nel ristorante 
con superba 
vista sul Duomo 
di Flaviana 
Ferri, che, in 
un ambiente 
dall’accogliente 
atmosfera 
mediterranea, 
serve piatti 
siciliani 
abbinati 

a etichette 
esclusivamente 
isolane 







INSALATA DI STOCCO 

Un antipasto che ha come 
protagonista lo stoccafisso: 
ammollato, è leggermente 
sbollentato, poi condito con 
olio extravergine e pomodo- 
ri. Una proposta alla quale 
si affianca la caponata, che 
nel ristorante di Taormina è 
proposta secondo la ricetta 
classica: cipolla, patata, pe- 
perone, melanzana fritti se- 
paratamente e portati in ta- 
vola con aggiunta di pinoli e 
olive. Tra i primi, la “spac- 
catella”, cioè maccheroni 
con alici fresche, finocchiet- 
to selvatico e pangrattato. 
Un ingrediente, quest'ulti- 
mo, che nella cucina sicilia- 
na è presenza costante poi- 
ché supplisce al ruolo svol- 
to in altre regioni dal par- 
migiano. Le pennette “alla 
vecchia Taormina”, invece, 
sono condite con melanzane 
e zucchine fritte, pomodoro, 
basilico e olio extravergine. 


n. 


Nei secondi, il fritto di pa- 
ranza varia ogni giorno a se- 
conda del pescato; alterna- 
tiva di carne con lo stufato 
di agnello: una lunga cottu- 
ra “scioglie” il grasso ren- 
dendo la carne più tenera. Per 
dessert, cannolo di ricotta 


o mousse, sempre di ricotta. 





“AL DUOMO” 
VICO EBREI 11 
98039 TAORMINA (ME) 
TEL. 0942625656 


PREZZO MEDIO € 32 vini escLUSI 


GIORNO DI CHIUSURA: 
MAI IN ESTATE, 
LUNEDÌ NEI MESI INVERNALI 


PROPOSTE IN CARTA 


Caponata 
. 
Pennette “Vecchia Taormina” 


. 
Stufato d'agnello 
. 


Cannolo con ricotta 





PER I VERI CEREALI 
SEI SULLA ‘‘STRADA BUONA”. 








La bontà unica dei cereali integri, così grandi e gustosi 
da mangiarli con gli occhi. Da oggi ancora più buoni, 
con it. 40% di fibre in più. 


LA VERA NATURA DEI CEREALI. 
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Bonduelle ti invita a gustare l'insalata “Chicchi di sole” con songino, ravanelli, mozzarelline 
e una cascata di mais. Scoprirai che il Mais Bonduelle è più buono. | suoi chicchi sono 
scelti con cura, dolci, teneri e croccanti naturalmente. Provalo: non potrai più farne a meno. 


LA BOTTEGA DELLE SPECIALITÀ 








di Franco Capacchione 



































BUONO CON TUTTO. 


MAIS BONDUELLE. PROVA A RESISTERE. 


foto Anna Nadalig 


\ prima vista il negozio, 


raccolto e con quelle men- 
sole in vetro azzurrato che 
corrono lungo le pareti, 
non ha certo l'aspetto di un 
punto vendita “alimentare” 
Eppure da “Cioco... time” il 
cioccolato è protagonista 
(quasi) assoluto. Siamo a 
Piacenza, via Santa Franca. 
una strada defilata, elegan- 


te, a un passo da piazza Ca- 





olandese trapiantato, per 
amore, a Pisa, dove si è 
specializzato in cioccolato 
aromatizzato. Una trentina 
le variazioni che vanno dal 
limone al pepe nero, dal 
gelsomino alla rosa, fino al- 
la qualità impreziosita dal 
Passito di Pantelleria di 
Donna Fugata. Dalla Pu- 


glia, provincia di Lecce per 


la precisione, arriva la frutta 
ricoperta di cioccolato fir- 
mata Maglio, fra cui le otti- 
me scorzette, A queste si af- 
fiancano due specialità del- 
l'azienda Bruco di Jesi (An): 
fichi con mandorle (sempre 
ricoperti) e un profumato 
cioccolato aromatizzato con 
l’anice. La golosa Roberta 
non sì pone limiti geografici 
e fa arrivare direttamente 
da San Francisco le tavolet- 
te e i cioccolatini di Scharf- 
fen Berger, ditta famosa in 
tutto il mondo (anche se 
in questo, come negli altri 
casi, si tratta di produzioni 
a “tiratura limitata” per- 
ché artigianali) per le tec- 
niche di lavorazione del 
cacao particolarmente cu- 
rate. Ci sono anche qua- 
lità studiate espressamente 
per diabetici realizzate con 


un surrogato dello zucchero. 
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dei suoi clienti solo ed 
esclusivamente i prodotti 
che apprezza personalmen- 
te. Per esempio, quelli mar- 


cati De Bondt, artigiano 


LE PRALINE? MEGLIO DEI 


GIOIELLI! 


Lo pensa certo Roberta Brizzolari che, circa un anno fa, ha deciso di abbando- 
nare un lavoro sicuro in una gioielleria di Piacenza per dedicarsi al suo sogno: 
aprire un negozio dove regnasse il cioccolato. Ogni produttore ha il suo spazio, in 
modo che siano chiare le specializzazioni di ognuno nell'arte cioccolatiera: dalla 
lavorazione all’aromatizzazione. Golosa e curiosa, Roberta ha scovato in giro 
per il mondo anche tante piccole sfiziosità che hanno a che fare direttamente 
con l'alimento tentatore. Per esempio, una birra belga scura, si chiama “Hy”, 
che si rivela perfetta per accompagnare l'assaggio di una barretta, meglio anco- 
ra se al latte. “Cioco... time” - via Santa Franca 2d - Piacenza - tel. 0523305676. 
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7 Acqua Panna. 
C%Welicata ate. 


Leggera e morbida, come una carezza. 
Per te, che hai sete di delicatezza. 
Per lui, che deve andare incontro 

alla vita a passi leggeri 


Acqua Panna, con l'armonia dei suoi elemer 


e l'equilibrio dei suoi minerali, 
lo aiuta a crescere nel modo più dolce. 
Fin dal primo sorso. 





in collaborazione con Slow Food® 
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melanzane 


a sulla pianta 


Caco. Sopra, 
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anche le foglie più tenere 


ARL (foto Beppe Cucco) 


Nel dialetto di Rotonda, co- 
mune di 4000 abitanti del 
Parco del Pollino, in Basili- 
cata, viene chiamata merlin- 
gata a pummadora. Non a 
caso: per forma e colore ri- 
corda più il pomodoro che 
la melanzana comune. con 
cui non condivide neppure 
il nome scientifico (Sola- 
num melongena quella co- 
mune, Solanum aethiopi- 
cum quella di Rotonda). 
Una ricerca condotta dieci 


anni fa e basata sui ricordi 


SAPORI E TRADIZIONE 


di Paolo Becarelli e Walter Pedrazzi 


ì 








dei coltivatori più anziani 
indica che è originaria del- 
l'Africa tropicale; da qui sa- 
rebbe stata importata nel- 
l’Ottocento dai soldati di ri- 
torno dalle campagne colo- 
niali. Per il suo gusto ama- 
rognolo, non è così versatile 
in cucina come la melanza- 
na violacea, ma essendo una 
pianta rustica ha trovato a 
Rotonda il suo habitat idea- 
le. Qui viene apprezzata per 
il sapore intenso, a volte 


quasi piccante, e ancor oggi 
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Mangiare sano con il barbecue. Ecco alcuni consigli su come fare una 

grigliata sana e molto appetitosa. Fondamentale è scegliere la carne 

giusta: a questo ci pensa Montorsi, con le tante specialità fresche di suino 
preparate con carni di suino italiano selezionate da chi, come Montorsi, controlla tutte le fasi della filie 
ra produttiva, le specialità fresche sono una valida risposta al piacere di mangiare sano e unaffidabile 
garanzia di qualità. La nuova sorpresa di gusto di Montorsi, dedicata ai fan del barbecue, è Lo Spiedone: 
uno spiedino di ben 35 cm di lunghezza, fatto di pezzettoni di tenera carne suina aromatizzata al punto 
giusto e accompagnata da chicchi di salsiccia senza pelle, peperoni gialli e rossi, pomodorini ciliegia e 
gustosissima pancetta. Privo di conservanti e coloranti, è perfetto per la stagione in cui 


il bel tempo incontra il desiderio di convivialità e la voglia di mangiar bene. 





Lo Spiedone Montorsi è così buono e appetitoso che fa venir voglia di 
mangiarlo tutti i giorni! Può anche essere grigliato in padella 
grazie all'innovativo stecco di sostegno con un punto 


pretagliato al centro che ne facilita la divisione in due parti. 


Il barbecue. 
Cè di buono che 
è anche sano. 


Iniziamo con i consigli del cuoco, lo chef Antonio Sciullo. Tre sono le cose a cui fare attenzione: il tipo di 
combustibile, i condimenti, gli utensili. Il combustibile più adatto è la carbonella. Sciullo consiglia di non 
usare mai il legno, soprattutto quello di pino: la resina, bruciando, altera il sapore. La carbonella deve for- 
mare uno strato spesso circa 5 cm su ogni lato della griglia e le fiamme devono essersi spente. 

La carbonella deve essere ardente, rossa e coperta di cenere spenta. Non girare continuamente la carne, 
far cuocere prima un lato poi l'altro. Secondo punto importante per Antonio Sciullo è naturalmente il 
condimento. Mai aggiungere prima sale o olio. Il sale provoca la dispersione dei liquidi, l'olio si brucia. 
Meglio marinare la carne almeno unora prima con un mix di olio, aceto e aromi come timo, rosmarino 0 
origano. Sciullo raccomanda di asciugare la carne prima di iniziare a cuocerla e non usare la stessa mari- 
natura per altre carni. Attenzione agli utensili: mai il forchettone perchè buca la carne e fa uscire i liquidi 
che la mantengono morbida. Serve una pinza lunga (per tenersi lontano dal calore) o una spatola per le 


carni più delicate. Ricordatevi i guanti e di pulire la griglia prima di riporla. 
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Il naturalista Francesco Petretti da alcune semplici norme di sicu 
rezza per rispettare lambiente e per la nostra incolumità. Eccole qui 

Accendete il fuoco dove non ci sono divieti o nelle aree consentite 
Dunque no parchi, no riserve naturali, no pinete pubbliche 

Mai accendere il fuoco quando cè vento sostenuto. Ci vuole un atti 
mo a causare un incendio. 

Pulire il terreno intorno da erbe secche. State lontano da alberi o ar- 
busti. Il fuoco si propaga velocemente 

Come combustibile va usata la carbonella. Non usate i rami: loro bru 
ciano male e voi distruggete lecosistema. 

Non usate alcool, benzina o nafta. La situazione potrebbe scapparvi 
di mano in un attimo. E comunque tenete vicino un secchio dacqua 0 
estintore dellauto 

Spegnete il fuoco prima di andare via, seppellendolo con sabbia 0 
terra. 0 buttandoci sopra dell'acqua. 

Non abbandonate rifiuti, possono prendere fuoco e deturpano lambiente. 


INFORMAZIONE PUBBLICITARIA 


molti piccoli produttori la 
coltivano per uso personale 
nei loro orti. Il raccolto del- 
le piantine, messe a dimora 
a inizio maggio, avviene da 
agosto fino ai primi freddi: 
oltre al frutto si consumano 
anche le foglie più tenere. 
Le melanzane di solito non 
vengono cucinate subito 
dopo essere state colte, ma 
“nzertate”, ossia legate a 
grappoli e messe ad asciuga- 
re sotto le tettoie come si fa 
con i pomodori, In seguito 
vengono disposte in vasi di 
vetro e conservate sott'olio 0 
sotto aceto, (Quasi sconosciu- 
ta fuori dall'ambito locale, 
la “Rotonda” è oggi prota- 
gonista del Presidio Slow 
Food che raggruppa una 
cinquantina di piccoli pro- 
duttori ai quali è così assicu= 
rata una certa Visibilità e, di 
conseguenza, la possibilità 
di spuntare prezzi più alti. 


Mar COA A 


TRIS DI MELANZANE 
Ingredienti: per 1 persona 

2 melanzane di Rotonda - 
capperi - acciughe sott'olio - 
prezzemolo - mollica di pan- 
carré sbriciolata - basilico - 
un quadrato di pasta fresca 
all'uovo, sbollentato - 3 fetti- 
ne di zucchina - 2 fettine di 
mozzarella - pecorino grattu- 
giato - olio extravergine d’o- 
liva - sale - pepe. 

Tempo occorrente: circa 50' 
Incidete le melanzane con 
un taglio orizzontale divi- 
dendole a metà: conditele 
con olio, sale e cuocetele 
nella padella calda, prima 
dal lato della polpa, poi dal- 
l’altro, tenendole incoper- 
chiate, a fuoco medio, per 
15' circa. Estraete quindi la 
polpa dalle bucce (conser- 
vatene una vuota). liberate- 


la dei semi, poi dividetela in 


3 parti: frullate la prima 
con basilico, olio, sale, pe- 
pe: la seconda con acciughe 
e un filo d'olio: la terza con 


prezzemolo, capperi, olio e 


poca mollica. Con quest'ul- 
tima farcia, riempite la buc- 
cia della melanzana. Ponete 
poi zucchine e pecorino sul 
quadrato di pasta, salate, 
quindi arrotolatelo e taglia- 
telo a metà, ottenendo 2 
cannelloni da lessare a va- 
pore e condire con il primo 
frullato di melanzana e 
mollica di pane tostata nel- 
l'olio. Con le fettine di 
mozzarella e il secondo 
frullato, preparate un picco- 
lo sandwich da guarnire 
con filetti d’acciuga. Servite 
le 3 preparazioni insieme, 


con olio e prezzemolo tritato. 





RICETTA TRADIZIONALE 


MELANZANE SOTT’OLIO 
Ingredienti: per 4 persone 


4 melanzane di Rotonda - al- 
loro - timo - aglio - peperonci- 
no fresco - prezzemolo - aceto - 
olio extravergine - sale grosso - 
pepe um &' ani, 

Tempo: 20' più lo spurgo 
Tagliate le melanzane a fette 
e fatele spurgare per 24 ore 
sotto un peso, cosparse di 
sale grosso. Strizzatele, bolli- 
tele per 5' in acqua e aceto 
in parte uguali con alloro, 
pepe, timo, aglio, poi scola- 
tele e servitele condite con 
abbondante olio extravergi- 
ne e un trito fine di prezze- 


molo e peperoncino fresco. 
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Una cosa è parlare di natura. 


PROVATA PER VOI 


Se non avessimo saputo che si trattava di melanza- 
ne, quando in redazione sono arrivate le Rotonde per 
la “prova ricetta” le avremmo facilmente scambiate 
per piccoli pomodori cuore di bue. Come questi ave- 
vano una forma costoluta, anche se il colore ricorda- 
va più quello del caco maturo. La polpa si presenta- 
. va compatta, carnosa e con evidenti costole interne; 
non si anneriva neppure diverso tempo dopo aver 
“tagliato l’ortaggio. Ben evidenti erano i numerosi pic- 
“coli semi. Il profumo, intenso, ricordava il cetriolo (i 

contadini lo associano addirittura al fico d’India), così 
come il suo sapore a crudo. Era presente anche un 
retrogusto amarognolo generato dai semi, che consi- 
gliamo di eliminare soprattutto se le melanzane ven- 
gono cucinate anziché gustate, come vuole la tra- 
dizione locale, conservate sott'olio oppure sott'aceto. 





La natura è il nostro migliore ingrediente. E per rispettarla, sviluppiamo 
progetti per limitare il consumo dell’acqua, ridurre il rilascio di anidride 


carbonica e utilizzare materiali riciclabili per i nostri imballaggi. 





Perché c’è una grande differenza tra fare e saper fare. ‘Scegli un mondo genuino. 





in verdi terrazze ornate di viti e olivi 
dai quali traevano un vino forte e pro- 
fumato e un saporito olio. Due pro- 
dotti che caratterizzano anche oggi la 
tavola locale, dove la tradizione ma- 
remmana più “terragna” si fonde in- 
dissolubilmente con la cultura del pe 
sce e dei frutti di mare. Merito, questo, 
anche della flotta di pescherecci che 
stanzia a Porto S. Stefano: una delle 
più importanti dell’intera Toscana. 
Non è un caso. Furono proprio pesca» 
tori liguri ed elbani a fondare la citta- 
dina tra il XV e XVI secolo, mentre gli 
Spagnoli vi costruirono la Fortezza 
(oggi Museo dei maestri d'ascia), che 
sovrasta la parte più vecchia del paese, 
per controllare la costa settentrionale 
del Tirreno, Dell’epoca della domina- 
zione spagnola è rimasto ben poco in 
quanto il borgo fu quasi interamente 
distrutto durante l’ultimo conflitto 
mondiale. Ha conservato però la divi- 
sione ‘storica in quattro quarteri, 1 
cui rappresentanti si sfidano in un sin- 
golare Palio marinaro il giorno di Fer- 
ragosto. Nelle acque turchesi del porto 
i vogatori si cimentano infatti ai remi 
dei tradizionali barchini, incitati dalla 
folla assiepata sul lungomare. È pro- 
prio qui si può fare un primo, piace- 
vole incontro con la saporita cucina di 
pesce locale. Tavoli dalla curata mise 
en place, piatti da portata in ceramica 
dipinta a mano, il ristorante “Dal Gre- 
co” propone menù calibrati sugli arri- 
vi giornalieri del pescato, declinato in 
diverse varianti: al forno, alla griglia, 
al vapore, all’acquapazza, in crosta, al 
sale o al cartoccio con verdure o frutti 
di mare... Anche se non mancano due 
“classici” del locale: lo stecco (polpetti- 
ne fritte di pesce) e il coccio di gamberi. 


Porto S. Stefano è nota per due pro- 
duzioni tradizionali: le barche e la 
schiaccia cipolle e acciughe. I maestri 
d'ascia, gli artigiani che tramandano 
ancora di padre in figlio il mestiere di 
“far navigare il legno”, si possono ve- 
dere al lavoro anche a porto Arturo, la 
cala a pochi metri dall’imbarco dei 
traghetti per le vicine isole del Giglio e 
di Giannutri: nel “Cantiere navale del- 
l’Argentario” si sono addirittura spe- 
cializzati nel portare a nuova vita indi- 
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menticabili barche a vela da regata. 
Per la sclriaccia, invece, basta seguire 
gli inebrianti profumi che inondano le 
viette disposte ad anfiteatro sul porto. 
| “Fratelli Sordini”, proprietari del for- 
no più antico, la realizzano da tre ge- 
nerazioni con pasta da pane, cipolle 
affettate crude, acciuga. Sempre eroc- 
cante, non si inumidisce anche dopo 
essere stata sfornata da diverso tempo. 


\ffiancano la schiaccia, pizze, focacce, 


gallette del pescatore e i dolci tipici: 


corolli educati (con zucchero e Alcher- 
mes, da inzuppare nel vino) e gnoran- 
ti (senza zucchero e fatti di pasta brio- 
che), pagnottelle (specie di panforte) e 
una versione di cantucci senza burro e 
margarina, Specialità che si trovano 
anche al “Panificio Alocci” sebbene 
qui sia la forta omonima, una base di 
pasta rivestita di ricotta con gocce di 
cioccolato, a incontrare il favore dei 
golosi, che la richiedono anche dall’e- 
stero. Quasi di fronte al panificio c'è 
un altro punto fermo della tipicità 
santostefanina: “Maremma Bona” un 
indirizzo da non perdere per formaggi, 
salumi, confetture, condimenti, pasta, 
verdure, olio e l’Ansonica locale, vino 
dal caratteristico colore ambrato detto 
“occhio di gallo” Per vedere come na- 
sce si deve lasciare il porto e imbocca- 
re la Strada panoramica che circonda 
l’Argentario: dopo aver superato le 
punte Lividonia e Cacciarella un bel- 
vedere consente di fermarsi con l'auto 
per ammirare il mare limpidissimo 
di Cala grande, circondata dai filari, 
dagli olivi e dagli aranci 
dell’“Azienda agricola dei 
Fratelli Osio” Qui Massimo RATA 
Benicchi produce l'Ansonica  RRRGEU 
“Calagrande” oltre che il ros Bi 

so “Ortuli Hosiani” (da uve PM 
grenache e sangiovese) caldo 

e profumato. Da Cala grande 

si può proseguire alla sco- 

perta delle Colonne e dell’i- 

solotto de l'Argentarola Op 

pure delle sorprendenti Cala Bf 
Moresca, Cala del Gesso. Bi 
Punta del bove, Cala piccola 
e Capo d'uomo, dove la costa 
discende ripida, con una fu- 
ga di balze verdi, verso il 
mare. Tante tappe di un per- 


corso che ha sempre come 








GLI SCORCI MOZZAFIATO, 
LE TRADIZIONI E | SAPORI PIÙ TIPICI. 
l'an e ta iee I 
SAPERE PER APPREZZARE DAVVERO 
(elia ee LR 





SOLA DEL GIGLIO 
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1- Zuppa di pesce 
ita alla Port'Ercolese, una 


a bi specialità da gustare 
Po. all'"Osteria 
<. * dei Nobili Santi" a 
Porto Ercole 
2- Massimo Bernacchini 
OT (HSt I (FTA) CRIS IEI]E! 
Cooperativa dei Pescatori 
di Orbetello, cor 
x bottarga di muggine 
ei KERI REA TEIStO 
ro 3 delle anguille 
y * 4- Gallette del pescatore 
ha MP, preparate nel panificio 
i Ra, Fratelli Sordini 
n a Porto S. Stefano 
3 - ” 5- Una veduta 
x F marina dell'Argentario 
Do ” Nella pagina accanto 
7 ravioli alla bottarga 
del ristorante "| Pescatori 
e, sullo sfondo 
I mulino nella laguna di 
Urbetello al tramonto 













Prima che fosse “ancorato” al litorale 
dai due tomboli (strisce di sabbia) del 
la Giannella e della Feniglia, l'Argen- 
tario era un'isola a tutti gli effetti, una 
sorta di ponte naturale della Marem 
ma verso le “sette sorelle” che com- 
pongono l'Arcipelago toscano. Con 
queste condivide diversi aspetti: baie, 
cale, insenature e anfratti sabbiosi 
protetti da pareti scoscese, pinete e 
macchia mediterranea i cui profumi 
colpiscono per l'inaspettata intensità e, 
non ultimo, un mare di limpidezza 
impensabile e dai fondali ricchi e pe- 
SCOSI. ( )sservandolo al calar del sole. 
nelle calme giornate estive, manda ba- 
gliori metallici, quasi argentei. “Ma 
non è ai colori del Tirreno che V’Ar- 
centario è debitore del nome - spiega 
Nazzareno Alocci, sindaco di Porto 
S. Stefano, il paese più importante del 
promontorio, - bensì ai Domizi Eno- 
bardi, banchieri romani ante litteram. 
detti “argentieri, che si stabilirono an- 
ticamente da queste parti”. | quali, 
con un’opera instancabile, trasforma- 
rono gli aspri declivi dell'Argentario e e ie 
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sfondo Vazzurro del mare e il rosso 
dei tramonti. Anche il lussureggiante 
interno del Promontorio e la Torre 
\rcentiera meritano una visita, anche 
perché così si ha l'opportunità di fer- 
marsi alla “Fontanina di San Pietro”, 
ristorante che deve il nome a un ex 
abbeveratoio per muli. Agli ospiti ac 

comodati in sala o sotto il pergolato. 
[ mberto \mato (chef-patron) e sua 
moglie Julia propongono una cucina 
soprattutto marinara che ha saldi rife 
rimenti nella tradizione, con guizzi di 
fantasia. Come negli antipasti di pesce 
spada cotto al fumo e tortino di ta 

boulé o il condiglione con bottarga 
(fatta in casa) e pomodorini, o nei ra 
violi ripieni di merluzzo mantecato con 
salsa leggera al rosmarino e zafferano, 
spolverati di bottarga, nei pesci cuci 

nati in vari modi o, ancora, nel tortino 
morbido al cioccolato Araguanj con 
sorbetto di frutto della passioni x 


Non è casuale che la bottarga sia una 
costante di molti piatti de “La Fonta- 
nina di San Pietro” Nella vicina Orbe 

tello, “capitale lacustre” in cui si riflet 

te l’Argentario, le uova di muggine es- 
siccate sono una vera leccornia gastro 

nomica, apprezzata per la dolcezza e 
la delicatezza del SUO Sapore. Anche Sl 
- come spiega Vincenzo Lupo, uno dei 
pescatori della locale cooperativa - “la 
sua lavorazione è relativamente re- 
cente essendo stata importata dalla 
Sardegna nel secondo dopoguerra. 
Prima di allora c'erano solo anguille 
sfumate e cefali affumicati, preparati 
secondo ricette antichissime” 

Nella cittadina, una delle più potenti 
di tutto il Tirreno in epoca romana, 
l’arte di conservare il pesce venne in- 
fatti introdotta dagli Spagnoli, che già 
nel Cinquecento affumicavano anguil- 
le e aromatizzavano pesci con l’esca- 
bece, salsa a base di aceto, rosmarino. 
aglio e peperone. Ma fino a poco tem- 
po fa erano solo cefali e anguille a es- 
sere sottoposti a questo antico tratta- 
mento, che peraltro non è mai stato 
abbandonato. A custodire il segreto 
del procedimento sono eli stessi pe 
scatori di Orbetello, che, riunitisi in 
cooperativa, hanno razionalizzato la 
pesca e aperto un punto vendita dei 
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loro prodotti freschi (orate. spigole, 
cefali. ostriche) e conservati, fra cui 
appunto la bottarga. Non contenti, 
hanno anche dato vita a un ristorante, 
chiamato “I Pescatori”: in cucina ci 
sono oli stessi pescatori. riciclatisi ai 
fornelli, mentre nell'ex magazzino 
dalla piacevole struttura postindustria- 
le, riadattato a sala ristorante, “scia- 
mano” i ragazzi addetti al servizio. Per 
ordinare un menù a base di antipasto 
misto (mousse di patate con bottarga, 
crostino con melanzana grigliata e ce- 
falo affumicato, insalata di fagioli), 
penne alla spigola, ravioli alla bottar- 
ga, un secondo di anguilla sfumata 0 
un filetto di spigola al vino bianco, 
nelle sere più affollate bisogna mette 
re in preventivo un po di attesa, resa 
però sopportabile dal conto calmierato. 
Non si può dire di conoscere l’Argen- 
tario senza aver visitato anche Porto 
Ercole. raccolto borgo marinaro a ri- 
dosso dell’area naturale protetta della 
Feniglia, popolata di uccelli, daini e 
cinghiali. La sua pittoresca marina è 
protetta dai due possenti bastioni di 
l'orte |] ilippo e della Rocca, costruita 
dagli Spagnoli e custode della città 
vecchia, Quando i pescherecci a moto- 
re non solcavano ancora il mare, par- 
tivano da qui le lampare, prima di 
perdersi come tante fiammelle nella 
notte fonda. Ben diverso è invece oggi 
il porto, illuminato dalle insegne di 
negozi, caffè e ristorantini che ne ca- 
denzano la passeggiata. Una cena con 
vista sul mare al tramonto è 
certo piacevole, ma può vale- 
re anche la pena di rinunciare 
allo spettacolo del tramonto 
fra le onde per provare la cu- 
cina di Moreno Santi, chel 
autodidatta che qualche anno 
fa ha aperto l' “Osteria dei 
Nobili Santi”. Arredo giocato 
sul blu, qualche mobile antico 
a impreziosire la semplice sa- 
la. dove propone piatti della 
tradizione alleggeriti di grassi 
e arricchiti da creatività. Punto 
di forza del locale sono gli an- 
tipasti (soppressata di polpo, 
porchetta di tonno, frittatina di 
gamberi con mousse di salmo- 
ne, pure di cavolo con bottar- 
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punta alla valorizzazione dei sapori 


originari del territorio, siano essi rap- 
presentati dai ravioli di gambero, dai 
maltagliati calamaro e basilico 0 dalla 
zuppa di verdura al finocchietto selva 
tico con uova, dal filetto di rombo con 
melanzane e patate o dal piatto sim- 
bolo del ristorante, il coniglio selvatico 
alla cacciatora. Per gli amanti dei lo- 
cali più rustici c'è invece la “Cantina”: 
formaggio e salumi tipici in una vera 
cantina serviti da Giovacchino, patron- 
astrologo e, se la compagnia è quella 
giusta, suonatore di chitarra. Anche se 
il riconoscimento per il posto più sin- 
golare dell’isola bisognerebbe asse- 
gnarlo a Ghigo Pardini per il suo “Her- 
mitage” Un angolo di paradiso dedica- 
to al relax, all'arte e alla natura, con 
tanto di baietta privata, che solo la te- 
stardaggine di un amante della natura 
come lui poteva progettare e realizza- 
re. Vi si arriva unicamente via mare, 
dopo una breve traversata dal Porto, 0 
percorrendo un lungo sentiero. Ad at- 
tendere gli ospiti ci sono un'atmosfera 
calma e serena e la saporita cucina 
realizzata con i prodotti coltivati 
all’“Hermitage” oÌ pesci locali. Pecca- 
to solo che per gustarla sia necessario 
essere clienti dell'albergo. Ma tant'è: 
la particolarità e l'esclusività del posto 
valgono comunque una visita. 


Paolo Becarelli 
servizio fotografico di Paolo Picciotto 
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e Filippo Il (loc. Poggio Calvello, Porto 
S. Stefano, tel 0564811611). Tran- 
quillo, appena fuori dal paese; came 
re con vista sul golfo. Curata cucina 
di pesce nel ristorante aperto anche 
a clienti estern 

e Pardini's Hermitage (Cala degli 
alberi, Isola del Giglio, telefono 
0564809034, www.hermit.it). Si rag 
giunge in barca: un buen retiro (e 
buona cucina) per chi non ama lo 


stress delle vacanze." 


e Cantina di Giovacchino e Tania 
(piazza dei Lombi 7, Isola del Giglio 
Castello, tel. 0564806001). Una vera 
cantina riadattata a punto di ristoro: 
vino Ansonica da accompagnare con 
formaggi, salumi e con l'ospitalità dei 
coniugi Baffigi, i proprietari." 

e Dal Greco (via del Molo 1/2, Porto 
S. Stefano, tel. 0564814885). AI 
centro del porto con spazio all'apet 

to: curata cucina di pesce.* 

e Da Maria (via della Casa Matta, Gi 

glio Castello, tel. 0564806062). Uno 
degli indirizzi più consolidati dell'isola 
cucina del territorio e vista panorami 

ca a 360 gradi.” 

e || Gambero Rosso (lungomare An 

drea Doria, Porto Ercole, telefono 
0564832650). Sul porto, con bella 
terrazza coperta, cucina di pesce. 

e La Fontanina di S. Pietro (loc. Fon- 
tanina di S, Pietro, Porto S. Stefano, 
tel. 0564825268). In mezzo al verde 
con vista panoramica. Piatti di pe 

sce, non solo del territorio, cucinati e 
presentati con professionalità.” 

e La Vecchia Pergola (via Thaon de 
Revel 30, Isola del Giglio Porto, te- 
efono 0564809080). A pochi metri 
dal mare, cucina tipica di pesce.” 

e Osteria dei Nobili Santi (via dell'O- 
spizio 8/10, Porto Ercole, telefono 
0564833015). Nei vicoli vicino al por- 
to, rustico: cucina del territorio con 
qualche innovazione. * 


e Azienda agricola Fratelli Osio (via 
Panoramica 136, Porto S. Stefano) 
Agrumi, olio extravergine d'oliva e i 
vini bianchi e rossi dell'Argentario.* 


e Cantiere navale dell'Argentario 
(loc. Valle, Porto S. Stefano). L'indi 

rizzo per la “remise en forme” di bar 

che da regata da tutto il mondo,* 

e |l Saraceno (via Umberto | 62, Isola 
lel Giglio Porto). Prodotti tipici del 

‘isola e toscani: miele, vini, confettu 

re, liquori, salumi.” 

e Lalli (via Roma 2b, Porto S, Stefa 

no). Uno dei più vecchi negozi di ali 

mentari: salumi nostrani e formaggi 
toscani 

e Maremma Bona (via Marconi 27 

Porto S. Stefano). Tutto ciò che è tipi 

co, dai salumi ai vini, dalle confetture 
ai formaggi, alle verdure.* 

e Orbetello Pesca Lagunare (via Leo 

pardi 9, Orbetello). Punto vendita dei 
pescatori lagunari: pesci e ostriche 
d'allevamento, bottarga anche grat 

tugiata, cefalo affumicato, anguilla 


fumata”. Nello stesso edificio, il ri 
torante “| Pescat 
e Panificio Alocci (via Marconi, Porto 


S. Stefano). Produzione artigianale d 
pane, dolci tipici e della famosa torta 
Alocci, a base di ricotta e gocce di 
cioccolato,” 

e Panificio-biscotteria Fratelli Sordini 
(via XX settembre 74, Porto S. Stefa- 
no). Schiaccia con le cipolle e acciu 
ghe, pane “sciocco”, dolci tipici (pa 
gnottelle, corolli “educati” e “’gnoran 
ti", stinchi di morto, cantucci, gallette 
da pescatori).” 

e Pescheria Bel-Mar “Da Roberto" 
(scalo Colombo 20, Porto S. Stefa 
no). Proprio di fronte all'imbarco per 
l'Isola del Giglio, pesce fresco, ac 
ciughe sott'olio, con peperoncino, 
con capperi... 

e Piccoli Ivana (via del Campanile 9, 
Isola del Giglio Castello). Miele pro 
dotto nell'isola da agricoltura biologi- 
ca, da acquistare a “Il Saraceno”, sul 
porto, o all'edicola di Campese.* 


e Agenzia per il turismo di Grosseto 
(piazzale S. Andrea 1, Porto S. Stefa- 
no, tel. 0564814208). 

e Pro loco Isola del Giglio (via Um 

berto |, via Provinciale 9, Giglio Por 

to, tel. 0564809400). 


“Indirizzi segnalati anche nel testo 






Bellezza e Sicurezza 
in perfetto 
equilibrio. 


TVS presenta LadyPlus, la nuova 





linea di pentole antiaderen 


progettata da Giugiaro, fusione di comfort e design. | manici da 

sagoma avvolgente proteggono le mani dagli schizzi e dalle 

jcottature. Lo smalto porcellanato è antimacchia e resiste alle Classic 

insidie del tempo. Inoltre, lo speciale becco permette di versare il 
ontenuto con più facilità e senza sgocciolare. Le morbide linee e 
disegno innovativo fanno di LadyPlus una protagonista dello 


stile italiano nel mondo 


Modello Depositato 


GIUGIARO 





guazzetto...), ma sono gettonatissimi 
anche la zuppa alla Port'Ercolese, la 
panzanella alla maremmana con ton- 
no, gli agnolotti con bottarga, senza di- 
menticare il pescato del giorno voluta- 
mente trattato con mano leggera affin- 
ché non perda la fragranza originaria. 


Scoscese pareti sommerse, gr tte, sec- 
che, relitti, fondali multicolori grazie 
alla presenza di gorgonie, posidonie, 
spugne, popolati da pesci di tutte le ta- 
glie, Quest'anno il Giglio è una delle 
dieci località balneari in vetta alla 
classifica della “Guida blu” di Legam- 
biente. Anche per questo, pur essendo 
a solo un’ora di traghetto da Porto 
S. Stefano, è diventata un vero paradi- 
so per i subacquei e gli amanti del 
mare, che ne apprezzano l’intatta bel- 
lezza sottomarina. Ma prima che il tu- 
rismo ne cambiasse radicalmente l’e- 
conomia, la vita su questo blocco di 
granito emerso dalle acque non era 
per nulla facile e piacevole. Lo testi- 
monia lo stesso nome, Giglio, che non 
rimanda al bianco fiore bensì discen- 
de da aegilium, “capra” in greco. Isola 
delle capre, dunque, perché il territo- 
rio selvaggio e montuoso non favoriva 
gli insediamenti umani. Ciononostan- 
te, fu popolata fino a tempi recenti da 
contadini che, grazie a una mirabile 
architettura di muretti a secco, strap- 
parono preziosi metri quadrati di ter- 
ra alle pareti scoscese e alla roccia, 
creando così le caratteristiche “grep 
pe” Le si può ancora ammirare, dal 
mare, prima di sbarcare a Giglio Por- 
to, un'insenatura a mezzaluna contor- 
nata da casette di pescatori, colorati 
caffè, pittoreschi ristorantini. Il più an- 
tico fra tutti, ma ancora punto di rife- 
rimento gastronomico, è la “Vecchia 
Pergola”, all’estremità sinistra e rico- 
noscibile dalle colonne sagomate che 
sorreggono un profumato pergolato. 
Giuseppe Ricci con il figlio Andrea 
propongono una cucina di mare a 
metà strada fra tradizione e fantasia: 
crostini misti (alle vongole, ai frutti di 
mare, con melanzana e gamberi), per 
cominciare, seguiti da primi tradizio- 
nale o meno comuni come linguine 
alle alici fresche e strigoli con ragù di 
pesce. Secondi sempre a base di pesce 
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cucinato secondo varie ricette fra cui 
si distinguono il cappone al forno con 
verdure e l’orata al pinocchietto (con 
zucchine e pinoli), da accompagnare 
alla locale Ansonica. Un bianco che al 
Giglio si declina al maschile, Ansona- 
co appunto, ed è celebrato anche per- 
ché secondo la leggenda servì a ubria 
care, e a sconfiggere definitivamente, i 
pirati turchi durante la loro ultima in- 
cursione nel 1799, Esempi di produ- 
zione locale si possono acquistare a “Il 
Saraceno”, rivendita dì prodotti tipici 
sul Porto, dove si può anche trovare il 
miele locale (prodotto, in località Ca- 
stello, da Ivana Piccoli), oppure nel 
negozio di alimentari, a pochi metri di 
distanza, che offre anche i tradizionali 
panficato e pandolce. Oltre al Porto, 
l'isola ha due soli nuclei abitati. Cam- 
pese e Castello. Il primo si è sviluppa- 
to su una lunga spiaggia sabbiosa do- 
po la chiusura della vicina miniera di 
pirite, negli anni ‘60, Castello, il paese 
nella parte alta dell'isola racchiuso da 
una possente cinta muraria, è il vero 
cuore dell’isola e conserva ancora un 
reticolo di stradine, scalette e viuzze 
sormontate dai tipici balzuoli (scalette 
esterne addossate alle case). Un vero 
labirinto che anticamente doveva ser- 
vire a disorientare i pirati nei loro as- 
salti, la cui tortuosità è interrotta solo 
da un'inaspettata piazzetta antistante 
la Rocca Pisana. Qui, la sera, non è 
difficile lasciarsi incantare dal suono 
del violino di Uto Ughi che si diffonde 
nell’aria. Il maestro è infatti 
cittadino onorario del borgo 

avendo scelto il Castello per 
trascorrervi i suoi momenti AI 

di vacanza e di studio e le 
sue “lezioni di violino” allie- 
tano turisti e residenti. Non Pl 
è difficile incontrarlo: per 
esempio è di casa “Da Ma- 
ria. ristorante ricavato in una 
ex casamatta che si raggiun- 
ge da due parti, percorrendo 
le strade sotto le mura del 
castello e salendo una ripida 
scaletta, oppure attraverso le 
viuzze del paese. Maria Cen- 
turioni, discendente di una 
centenaria dinastia di risto- 
ratori, è ancora in cucina e, 
aiutata da tutta la famiglia, 





pe 





SPAGHETTONI AL PECORINO, PEPE E NOCI 


Ingredienti per 4 persone: 
spaghetti grossi g 280 
pecorino g 80 

gherigli di noce g 50 


pepe nero in grani - sale 


Mettete a bollire abbondante ac- 
qua, al bollore salatela, quindi 
cuocetevi gli spaghettoni per il 
tempo indicato sulla confezione. 
Passate intanto al tritatutto i ghe- 
rigli di noce, ottenendo una gra- 
nella grossolana. Grattugiate il pe- 
corino. Scolate la pasta, nel frat- 
tempo giunta a cottura. Versatela 
in una zuppiera nella quale avre- 
te messo il formaggio e mescola- 
tela subito perché se ne rivesta. 
Completate con un'abbondante 
macinata di pepe, mescolate al 
tutto la granella di noci e portate 
immediatamente in tavola. 





Questa ricetta è una rivisitazione di un clas- 
sico della cucina regionale italiana, gli spa- 
ghetti “cacio e pepe”. Per una buona riuscita 
del piatto, semplice ma saporito, è indispen- 
sabile seguire alcune facili regole, come sce- 
gliere degli spaghetti di grosso diametro, 
cuocerlì in acqua abbondante e non scolarli 
del tutto: l'acqua che vi resterà, infatti, facili- 
terà lo scioglimento del “cacio” e farà in mo- 
do che gli spaghetti non si ammassino troppo. 


dele 





INSALATA DI MARE CON PEPERONI E PATATE 


Ingredienti per 4 persone: 

una confezione di Misto scoglio, 
surgelato, g 700 

2 grosse patate 

peperoni in falde sott'aceto 

un limone 

prezzemolo 

insalatina per guarnire 

olio extravergine di oliva 

sale - pepe 


kcal 270 a porzione 


Sbucciate le patate, tagliatele a dadi 
e cuocetele a vapore. Fate bollire 
dell’acqua, salatela leggermente e 
tuffatevi il contenuto della confe- 
zione di Misto scoglio, ancora sur- 
gelato, cuocendolo per 2 minuti 
dalla ripresa del bollore. Scolatelo 
e lasciatelo intiepidire. Mettetelo in 
una ciotola e mescolatelo con le 
patate. Aggiungete 3 falde di pepe- 
rone sott'aceto tagliate a striscioli- 
ne. Condite con sale, pepe. il succo 
spremuto e filtrato del limone, 3 
cucchiaiate d'olio extravergine e 
prezzemolo tritato, guarnendo il 
tutto con dell’insalatina. 


Quest’insalata di mare può essere servita tie- 
pida o fredda. Per guadagnare tempo, cuocete 4 
le patate, a vapore, nella pentola a pressione. { 
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: i kcal 334 a porzione 


HAMBURGER DI TACCHINO CON POMODORO E OLIVE 


Ingredienti per 4 persone: 
passata di pomodoro g 300 
olive verdi snocciolate g 50 
t hamburger di tacchino 

2 porri 

origano - olio extravergine 
di oliva - sale 


Tagliate a filetti la parte bianca dei 
porri. Friggeteli con abbondante 
olio extravergine d’oliva e mette- 
teli a sgocciolare su carta bianca 
da cucina. Scaldate in una padella 
antiaderente un cucchiaio d'olio 
extravergine e cuocetevi gli ham- 
burger 3' per lato. Toglieteli e te- 
neteli da parte al caldo. Versate 
nella stessa padella la passata di 
pomodoro. Salatela, aggiungetevi 
le olive e un pizzico di origano, 
poi fatela sobbollire per 5'. Servite 
la carne con questo condimento 
ben caldo e con un ciuffo di 
croccanti filetti di porro. 

Per friggere la piccola quantità di porro neces- 
saria per questa ricetta utilizzate un pentolino 
piccolo, ma a bordi alti. Sarà così sufficiente 
una minima quantità di olio per raggiungere il 
livello necessario a garantire che il vegetale vi 
si immerga perfettamente durante la frittura. 





kcal 234 a porzione 





SEPPIE GRIGLIATE E SALSA DI AVOCADO 


Ingredienti per 4 persone: 

I seppie pulite g 750 

un avocado - un pomodoro 
una cipollina 

un limone - aglio 

tabasco - olio extravergine 
di oliva - sale 


Scaldate bene la bistecchiera (op- 
pure una griglia). Sciacquate e asciu- 
gate bene le seppie, internamente 
ed esternamente, quindi ungetele 
d'olio extravergine. Cuocetele sulla 
bistecchiera, rigirandole su ogni 
lato, per circa 8 minuti, Preparate 
intanto la salsa: togliete il grosso 
nocciolo all’avocado, sbucciatelo 
e mettetelo a pezzi nel frullatore. 
Aggiungetevi mezza cipollina, il po 
modoro sbucciato e privato dei 
semi, mezzo spicchio d'aglio, il 
succo filtrato del limone, sale e 
poche gocce di tabasco. Frullate il 
tutto finché avrete ottenuto una 
salsa liscia e uniforme. Portate su- 
bito in tavola le seppie accompa- 
gnandole con questa salsa. 


Abbiamo preso a prestito per questo piatto la 


È ricetta della salsa messicana guacamole, che 


nel paese di origine viene servita con le tortil- 


las. Noi suggeriamo di usarla anche, per degli 
stuzzichini, con bruschette di pane casereccio. 


GNOCCHETTI SARDI, BORLOTTI E COZZE 


kcal 328 a porzione 


a cura di 

Manuela Lazzara 
ricette di 

Raffaele Rignanese 
ambientazioni di 
Cristina Poretti 

foto di Sonia Fedrizzi 
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Ingredienti per 4 persone: 

gnocchetti sardi (pasta secca) g 280 
cozze surgelate sgusciate g 250 
pomodorini ciliegia g 150 


fagioli borlotti in scatola g 100 


uno scalogno - origano - timo 

vino bianco secco 

olio extravergine di oliva 

sale - pepe in grani 

Fate bollire l’acqua per la pasta, sa- 
latela al bollore e mettete a cuoce- 


re gli gnocchetti. Tritate intanto lo 
scalogno. Fatelo appassire in una 
padella antiaderente con una cuc- 
chiaiata d'olio. Unite i pomodorini, 
un pizzicone di origano e di timo. 
Sfumate, dopo qualche istante, con 
un dito di vino, Cuocete finché i 
pomodori saranno un po’ sfatti, 
quindi unite i fagioli, sgocciolati e 
sciacquati. Salate e infine aggiun- 
gete le cCOzze., ancora surgelate, e 
cuocete per altri 3 minuti. Scolate 
la pasta, che nel frattempo sarà 





giunta a cottura. Fatela saltare nel- 
la padella con il sugo, completate- 
la con una macinata di pepe e 
portatela subito in tavola. 


Piccoli e compatti, gli gnocchetti sardi sono un 
tipo di pasta che richiede una lunga cottura 
(14 minuti), giusto il tempo di preporare il su- 
go, reso più svelto dall'uso delle cozze surge- 
late (non occorre scongelarle). Se possibile, 
utilizzate origano fresco, altrimenti va bene 
quello secco o della maggiorana. Tutti gli in- 
gredienti per questo piatto si possono tenere 
di scorta, sempre, in frigorifero o in dispensa. 


TAGLIATELLE CON VENTRESCA E ACCIUGHE 


kcal 326 a porzione 


Ingredienti per 4 persone: 

tagliatelle fresche all'uovo g 300 
ventresca di tonno sott’olio. 
sgocciolata, g 140 

5 acciughe sotto sale 

uno scalogno - erba cipollina 
prezzemolo @ pe, }e FOSsa 

in grani (skinus) - olio extravergine 
di oliva - sale 


Mettete a bollire l’acqua per la pa- 
sta e salatela al bollore, Tritate lo 
scalogno e fatelo appassire, in una 
padella antiaderente, in 2 cue- 
chiai d'olio extravergine. Sciacquate 
dal sale le acciughe, poi diliscate- 
le, tritatele e stemperatele in que- 
sto fondo. Mescolatevi la ventresca 
spezzettata per scaldarla e insa- 
porirla, Cuocete le tagliatelle. Sco- 
latele al dente e fatele saltare nel 
sugo preparato, Completate il tut- 
to con un pizzicone di pepe rosa 
sbriciolato, un trito di prezzemo- 
lo ed erba cipollina, quindi por- 
tate subito in tavola. 


La ventresca è più saporita del comune tonno 
in scatola ma, in mancanza, va bene anche 
questo. Lo skinus, detto pure pepe rosa, è in 


realtà una bacca aromatica che non ha nulla a f 


che fare con il pepe; facile da reperire in com- 


mercio, dà un gusto particolare a molti piatti. 9 






















































Ingredienti per 4 persone: 
gnocchi di patate pronti g 750 
zucchine g 300 


funghi misti surgelati g 250 


burro g 40 

rosmarino - olio extravergine 

di oliva - sale 

Mettete a bollire l’acqua per la cot- 
tura degli gnocchi. Spuntate e ta- 
gliate a dadini le zucchine. Tritate 
finemente gli aghi di un rametto 
di rosmarino. Fate sciogliere in una 
padella antiaderente il burro con 
un cucchiaio d'olio. Unite il trito di 
rosmarino, quindi le zucchine e 
infine i funghi surgelati. Cuocete il 
tutto, mescolando di tanto in tan- 
to, per circa 10 minuti. Salate l’ac- 
qua e cuocete gli gnocchi di pata- 
te, raccogliendoli con la schiuma- 
rola man mano che verranno a 
galla. Fateli saltare nel sugo prepa- 
rato e serviteli subito, ben caldi. 


La cottura degli gnocchi di patate (qui sono stati 
usati quelli prodotti da Rana) è molto veloce; 
attenzione, sono pronti non appena vengono a 
galla e non vanno mai scolati bensi “raccolti”, 
altrimenti tendono a sfarsi: una regola da te- 


) nere presente soprattutto con quelli fatti in casa. 
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Ingredienti per 4 persone: 
zucchine g 400 

zucca gialla pulita g 400 
aglio - timo - olio extravergine 
di oliva - sale 

Pentola a pressione 


Spuntate le zucchine e tagliatele a 
dadini piuttosto piccoli. Tagliate 
allo stesso modo la polpa della 
zucca gialla. Scaldate nella pento- 
la a pressione 2 cucchiai d'olio 
extravergine. Aromatizzatelo con uno 
spicchio d'aglio, sbucciato e trita- 
to. Unitevi i dadini di zucchina e 
quelli di zucca, poi mescolate. Sa- 
late e completate con qualche ra- 
metto di timo. Mescolate, aggiun- 
gete mezzo mestolino di acqua 
bollente, chiudete la pentola e 
date 5 minuti di cottura da quan- 
do va sotto pressione. Ponete le 
verdure in una ciotola e servitele. 


Potete cuocere questo contorno in una pentola 
normale: la procedura è identica, ma omette- 
rete la piccola aggiunta d’acqua e dovrete rad- 


doppiare il tempo, comunque breve, di cottura. 
Utilizzate le verdure così preparate per ac- 


sa —_ | 
compagnare hamburger © bistecche alla griglia. fi pa 
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ZUCCHINE TRIFOLATE CON ZUCCA GIALLA 





L'A I 


Kcal 248 a porzione Ingredienti per 4 persone: 

una confezione di ròsti g 500 
mozzarella g 200 

un pomodoro grosso e maturo 
origano 


Versate in una padella antiaderen- 
te il contenuto della busta di réò- 
sti, pressatelo bene e cuocetelo a 
calore moderato e a recipiente 
scoperto per circa 10'. Smuovetelo 
di tanto in tanto con un cuc- 
chiaio di legno perché il calore si 
diffonda in tutta la preparazione; 
girate con attenzione il tortino 
perché si formi una crosticina 
& croccante su entrambi i lati (circa 
*° 8) Tagliate intanto a fette la moz- 
s zarella e il pomodoro, liberando 
SS quest'ultimo dai semi. Cospargete 
i tortino di origano e distribuite- 
vi sopra le fette di pomodoro e di 
formaggio. Spolveratelo con altro 
origano, incoperchiatelo e met- 
tetelo ancora sul fuoco quanto 
basta perché il pomodoro cuocia 
e la mozzarella si ammorbidisca, 
quindi portate in tavola. 
AV I Posti sono delle patate cotte, grattugiate e 
EBD inscporite, tipiche della cucina svizzera, che la 
o s NY Hero propone in buste sottovuoto da g 500. 
Sei” Si Montengono 0 lungo fuori dal frigorifero. 


dl 
ae 





kcal 74 a porzione 













PATATE ALLA MEDITERRANEA 
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di TIRAMISU DI YOGURT E CAFFE 


Ingredienti per 4 persone: 

crema di yogurt bianco g 250 
8 savoiardi morbidi 

2 tuorli 

2 cucchiai di zucchero semolato 
cocco disidratato grattugiato 
cacao amaro in polvere 

una tazza di caffè freddo 
Marsala 


kcal 181 a porzione 


Montate in una ciotola di acciaio, 
con lo sbattitore elettrico, 2 tuorli 
con 2 cucchiai di zucchero. Unitevi 
3 cucchiai di Marsala. Immergete la 
ciotola in una casseruola posta sul 
fuoco e piena di acqua bollente. 
Continuate a montare con la frusta 
finché lo zabaione sarà gonfio. Te- 
P. netelo da parte; intanto, inzuppate i 

savoiardi nel caffè e stendeteli sul 

fondo di una pirofila oppure divi- 
Da sa deteli fra 4 ciotoline da porzione. 
ss Mescolate lo zabaione con lo yo- 
i gurt. Versatelo sui biscotti ricopren- 
itaca doli bene. Guarnite il tiramisù con 
i una spolverata di cocco grattugia- 
to, una di cacao e servite. 


BAY ripeti ca, qu è pù gr 
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I Pam i dato che lu panna è sostituita con lo yogurt. At- 
IE | Ì tenzione a usare il tipo cremoso che è solo leg- 
de B RBB gemente cid. Lcd dà comonque al dessert 
LA di ma 7 


À così preparato un sapore gradevole e particolare. 


BUDINO ALLA VANIGLIA CON UVA BRINATA. 
ni 


Ingredienti per 4 persone: 

latte g 500 

una confezione di preparato 
per budino alla vaniglia 

12 amaretti 

2 albumi - zucchero semolato 
chicchi di uva bianca e nera 
grappolini di ribes 
Refrigerare 


Cuocete il budino alla vaniglia me- 
scolando il preparato in busta con 
il latte (3'). Suddividetelo fra 4 stam- 
pini da budino. Sbriciolate su ogni 
porzione un paio di amaretti (che 
resteranno alla base dei dolcetti). 
Passate la crema in frigorifero per- 
ché si solidifichi e si raffreddi (al- 
meno 2 ore). Battete intanto legger- 
mente gli albumi, immergetevi i 
chicchi d’uva, quindi passateli nel- 
lo zucchero semolato per rivestirli. 
Sformate i budini e serviteli con l’u- 
va brinata, i rimanenti amaretti. 
sbriciolati, e grappolini di ribes. 

Per preparare l'uva brinata (anche con qual- 
che ora di anticipo, se poi si conserva in luogo 
asciutto) l'albume andrebbe passato su ogni 
chicco con un pennello per dolci: l'operazione 







































richiede più tempo, ma i risultati sono migliori. da | 
LI 


kcal 406 a porzione dr; 
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; ius > ; INSALATA DI MELONE 
Pi | f Spr a do e ug edo TP. li ga a 425 w i di 
LO QITI (3 K enzo Cr I CI ( C]| fi CI [CI ato f pP. CON CULATELLO 
7 È : FOTI ri irecdiare Stiro popolati fee 5 Cp Mao " Re RI ne (foto in questa pagina, in alto) 
Ingredienti: per 6 persone 
culatello affettato g 250 - 
mezzo melone - una mela verde - 
mezzo limone - insalatina rossa 
Tabasco - olio extravergine d'oliva - 
sale - pepe. 
I Tempo occorrente: circa 10' 


Riducete a cubetti il melone e la mela, 
con la buccia, conditeli con olio, sale, 
pepe, qualche goccia di Tabasco, il 
succo di mezzo limone e poneteli in 
una ciotola, rivestita con foglie di insala- 
tina rossa. Completate con qualche ro- 
setta di culatello e servite l'insalata per 
accompagnare il salume rimanente. 


fino: bianco secco, sap . dal prof loreal 
] Collio Toca 
Colli del imeno Grechett 


4. Delia Nivolelli Inzoli: 


BACCALÀ, PATATE E FAGIOLINI 


(foto in questa pagina, in basso) 
Ingredienti: per 6 persone 


baccalà ammollato 

| e dissalato g 400 - fagiolini 
lessati g 120 - 2 patate lessate - 
una falda di peperone giallo - 
mezzo peperoncino fresco - 
lattughino - pinoli - 

basilico - aglio - olio extravergine 
d'oliva - sale. 





srertrerrrenismirtioesa gote 


Tempo occorrente: circa 40' 


had 


Tagliate il baccalà a trancetti e siste- 

mateli in padella con il lato della pelle 

rivolto verso il fondo. Conditeli con un 

velo di olio, 4 spicchi di aglio in cami- 

cia e il peperoncino a rondelle. Copri- 

î teli, portateli sul fuoco e lasciateli 

È] di. cuocere per 20-25' a fiamma mode- 

E rata. Fateli infine raffreddare, quindi 

spellateli e riduceteli a scaglie. Pelate 

le patate e tagliatele a rondelle. Divi- 

dete i fagiolini a metà per il lungo. Ri 

ducete la falda di peperone a dadini 

minuscoli (brunoise). Distribuite in sei 

piattini qualche foglia di lattughino, 

rondelle di patate, scaglie di baccalà, 

dadini di peperone e pinoli tostati. Al 

momento di servire condite con sale, 

se occorre, e olio extravergine frullato 
con un ciuffetto di basilico. 





Sottitette "è solo Rraft 


= Î "| de! a 
ilette” Le Classiche. 10: bianco secco, sapido, dal profumo floreal 
| Spa di I 5 î Soave Superiore 
4 Ò , | 10 i0i ) Î Tallols { Ì Uavy VUPJETILUIC 
T re . I 
NV Verdicchio di Matelica 
o s reartivi 6 ale si Si Pasi » 
Contea di Sclafani Grecanic 
ri Ù 
«de 0iì J4UTCe C a j [Sg Re (E ” oMmeis È c 
Yofodi aValatdo YRTTY o nelle niinve NR IT, Ir P " ° qui n Fe e A i 2 
DE gi anco f Nnvicar AUT UOVE 4 ezio! geo Ng de Iole ded Te SETTEMBRE 2005 + 51 





CANNONCINI RIPIENI 
ALLE ACCIUGHE E CAPPERI 


(foto nella pag. accanto, in basso) 
Ingredienti: per 8 persone 
pasta sfoglia g 250 - 
prosciutto cotto g 150 - 
panna fresca g 100 - 
peperone rosso arrostito g 80 - 
4 filetti di acciuga sott'olio - 
capperi sotto sale - basilico. 


\ 
(pi 


Way Tempo occorrente: circa 50' 

Stendete la pasta sfoglia ottenendo un 
rettangolo di cm 25x35. Spennellatelo 
con acqua e tagliatelo parallelamente 
al lato corto ottenendo 16 striscioline 
spesse cm 2 circa. Avvolgetele attor- 
no ad altrettanti stampini conici, con la 
parte umida verso l'interno, e premete 
leggermente per far aderire i bordi. Si- 
stemate i conetti su una placca coperta 
di carta da forno e infornateli a 200 °C 
per 11' circa. Infine sfornateli e lascia- 
teli raffreddare. Passate al mixer il pe- 
perone arrostito con il prosciutto cotto, 
le acciughe, un ciuffo di basilico e mez- 
zo cucchiaio di capperi, dissalati, otte- 
nendo un composto non troppo omo- 
geneo. Incorporatevi infine la panna, 
montata, e, se occorre, salatelo. Ser- 
vendovi di una tasca da pasticciere far- 
cite i cannoncini, ormai freddi, e servi- 


teli entro breve tempo, in modo che la 


sfoglia si mantenga friabile e croccante. 


La signora Olga dice che: potete prepara- 
re i cannoncini il giorno prima, conservarli 


in una scatola di latta e farcirli all'ultimo 
momento, con il composto appena fatto, 





Vino: bianco secco, sapido, dal profumo floreale 
Lugana Superiore 

y Pomino bianco 
Bianco d'Alcamo 
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PEPERONCINI STUZZICANTI 


(foto nella pag. accanto, in basso) 
Ingredienti: per 8 persone 


una melanzana g 350 - 
| tonno sott'olio sgocciolato g 100 - 
24 peperoncini tondi, freschi - 
| Capperi sotto sale - aceto 
vino bianco secco - zucchero - 
| olio extravergine d'oliva - pepe. 





Tempo occorrente: circa 45' 


Mondate i peperoncini eliminando il pic- 
ciolo e svuotandoli. Fate bollire g 500 di 
acqua con mezzo bicchiere di vino, 
mezzo di aceto, un cucchiaio di zuc 

chero e 3 cucchiai di olio. Scottatevi i 
peperoncini per 1', scolateli e lasciateli 
raffreddare. Riducete la melanzana a 
rondelle spesse cm 0,5, spennellatele 
con olio, pepatele e arrostitele in una pa- 
della antiaderente scaldata senza gras- 
si. Una volta tiepide, passatele al mixer 
con il tonno e un cucchiaio di capperi, 
non dissalati. Con una tasca da pastic- 
ciere farcite i peperoncini con il composto. 
Vino: bianco secco, sapido, dal profumo floreale 


Piemonte Chardonnay 


Sant'Antimo Pinot grigio 


Castel del Monte Bombino bianco 


ss /! burghul è un 
SS prodotto ottenu- 
4 a to dalla frantuma- 

BM" ione dei chicchi di 
grano duro, cotti a vapore ed essiccati. 
Disponibile a grana grossa, media e fi- 
ne, è ottimo per accompagnare stufati. 
È la base del taboulé, in cui entrano an- 
che pomodori, cipollotti, olio, prezze- 
molo, menta, succo di limone e spezie. 


COPPE DI POMODORO 
E BURGHUL 


(foto nella pag. accanto, in alto) 
Ingredienti: per 8 persone 


burghul g 200 - ricotta dura g 160 - 

6 grossi pomodori ramati - 

cipolla - limone - salsa Worcester - 

prezzemolo - basilico - 

maggiorana - menta - olio extravergine 

d'oliva - sale - pepe. 

Tempo occorrente: circa 45' 

più l'ammollo del burghul 
Raccogliete il burghul in una ciotola, 
copritelo di acqua e lasciatelo in am- 
mollo per 2 ore. Infine scolatelo, sciac- 
quatelo, poi tuffatelo in acqua bollente 
salata e aromatizzata con uno spic- 
chio di cipolla e un goccio di olio. La- 
sciatelo cuocere per 12', scolatelo, 
conditelo con un filo di olio extravergi- 
ne e allargatelo su un vassoio per farlo 
raffreddare. Scottate i pomodori e 
passateli, interi, al passaverdure. Con- 
dite la passata con basilico tritato, pe- 
pe, olio e trasferitela in frigorifero. 
Quando tutto sarà freddo, condite il 
burghul con basilico, prezzemolo, mag- 
giorana e menta tritati, il succo di mez- 
zo limone, pepe e un po' di salsa Wor- 
cester. Salate la passata di pomodoro, 
distribuitela nelle coppe, aggiungete il 
burghul e la ricotta, grattugiata a sca- 
glie, e portate immediatamente in tavola. 





La signora Olga dice che: per ridurre 
tempi di preparazione potete sostituire il 
burghul con il cuscus. Senz'altro più rapi 
do, non ha tuttavia né un sapore altret 
tanto appetitoso ne la stessa consistenza 






Vino: rosato secco, fragrante, di buona acidità 
L) Colli Orientali del Friuli rosato 

7 Parrina ros 

I Sci cca rosato 
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Ingredienti: per 12 persone 

farina speciale per pizze g 500 - 
prosciutto cotto affettato g 180 - 
mandorle tostate salate g 150 - 
lievito di birra g 20 - 

3 grossi wirstel - 2 peperoncini 
freschi - un uovo - 

Mezzo peperone rosso - Senape - 
semi di papavero - Parmigiano 
Reggiano grattugiato - basilico - 
olio extravergine - sale - pepe. 
Tempo: circa un'ora e 20' 

più la lievitazione 

1° Sbriciolate il lievito nella fari- 
na, unite un po' di sale e lavora- 
tela con g 300 circa di acqua a 
30 °C. Raccogliete l'impasto a 
palla e fatelo lievitare per 30', co- 
perto con un canovaccio umido. 
2* incorporate all'impasto le 
mandorle ridotte in granella sot- 
tilissima con il mixer e una cuc- 
chiaiata di peperoncino fresco 
tritato e dividetelo in tre parti. 

3 Riducete il peperone a da- 
dini minuscoli e saltatelo per 1' 
nell'olio. Passate al mixer il pro- 
sciutto cotto, quindi unitevi un 
cucchiaio di parmigiano, un 
po' di basilico tritato e pepe. 
4 Stendete uno dei tre impasti 
in un rettangolo di cm 30x22, 
spennellatelo con la senape, 
ponete un wùrstel all'estremità, 
arrotolate un po', aggiungete il 
secondo wurstel, arrotolate an- 
cora, unendo anche l’ultimo. Si- 
gillate la pagnotta, sistemate- 
la su una teglia coperta di carta 
da forno, spennellatela con 
l'uovo e lasciatela lievitare fin- 
ché non raddoppierà di volume. 
5e Appiattite il secondo impa- 
sto a forma di rettangolo stretto 
e lungo, distribuite nel mezzo, 
per tutta la lunghezza, il pepero- 
ne, quindi arrotolatelo e divide- 
telo in rocchetti spessi cm 2. 
Poneteli su una teglia coperta di 
carta da forno, cospargeteli di 
parmigiano e fateli raddoppiare. 
RICETTA FILMATA 6° Dividete il terzo impasto in 
porzioni da g 25 cad., modella- 
tele a dischetto, ponete al cen- 


tro un po' di prosciutto cotto, ri- 
chiudete e formate delle palline. 
Spennellatele con l'uovo, co- 
spargetele con semi di papave- 
Ai | |) L- AP mi | ro e fatele raddoppiare. Infor- 
nate tutto a 190 °C per 15-20". 
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CUSCUS CON VERDURE 
E VONGOLE 


(foto nella pag. accanto, in basso) 
Ingredienti: per 4 persone 
vongole kg 1 - 

cuscus precotto g 200 - 
verdure miste a dadini: peperoni 
colorati, zucchina, 

carota, in tutto g 150 - aglio - 
rosmarino - maggiorana - 
cipolla - peperoncino fresco, 
piccante - vino bianco - 

olio extravergine - sale. 


“ 


In una larga padella fate aprire le von- 
gole con la sola acqua dell'ultimo ri- 
sciacquo, in un velo d'olio caldissimo, 
aromatizzato con 3 spicchi d'aglio in 
camicia, mezza cipolla tritata con un 
peperoncino pulito, un mazzetto di 
maggiorana, rosmarino e un dito di vi- 
no. Appena le vongole si saranno aper- 
te, sgusciatene circa i 2/3 e lasciate le 
restanti nelle mezze valve. Filtrate e mi- 
surate il loro liquido di cottura che do- 
vrà essere g 250 (se ne dovesse man- 
care, allungatelo con un poco d'acqua); 
portatelo a bollore, unite il cuscus, me- 
scolate, spegnete e lasciatelo rinvenire. 
Saltate per alcuni minuti la dadolata di 
verdure in una padella arroventata un- 
ta d'olio; unite tutte le vongole, sale se 
occorre, poi servite il misto con il Cuscus. 


Tempo occorrente: circa 30' 









La signora Olga dice che: il cuscus pre- 
cotto si compra confezionato in pacchetti 
(o scatole). Per farlo rinvenire, basta ba- 
gnarlo con brodo o altro liquido caldo, in 
quantità pari al peso del cuscus da usare. 






Vino: bianco giovane, secco, armonico, fragrante 


Breganze Sauvignon 
Bianco Pisano di San Torpè 
San Severo bianco 


I 
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TORTELLONI DI MELANZANA 


(foto nella pag. accanto, in alto a sinistra) 


Ingredienti: per 4 persone 


Pasta: farina g 200 - 2 uova - sale. 
Ripieno: melanzane g 800 - 
parmigiano grattugiato - basilico - 
maggiorana - sale - pepe. 

Salsa: zucchine g 300 - aglio - 
prezzemolo - rosmarino - 

olio extravergine - sale - pepe. 
Tempo occorrente: circa 2 ore 


Ripieno: tagliate le melanzane a metà, 
conditele con olio, sale, infornatele a 
200 °C per 15', quindi raschiate via dal- 
le bucce la polpa, tritatela e amalgama- 
tela con 4 cucchiaiate di formaggio 
grattugiato, sale, pepe e un trito di 
maggiorana e basilico. Pasta: lavorate 
la farina con le uova e un pizzico di sa- 
le, quindi passate la pasta nell'apposita 
macchinetta: più volte tra i rulli allargati 
al massimo e poi, via via, restringendoli 
fino all'ultima tacca della ghiera denta- 
ta, in modo da ottenere una sfoglia sot- 
tile. Con il tagliapasta a bordo dentato 
ricavatene 20 dischetti (O cm 6), distri- 
buitevi il ripieno, piegateli a metà e chiu- 
deteli per ottenere i tortelloni. Lessateli 
in abbondante acqua bollente salata 
per circa 5'. Salsa: trifolate le zucchine 
a dadini con olio, aglio e prezzemolo, 
poi passatele al mixer con un filo d'olio 
crudo e tanta acqua di cottura dei tor- 
telloni necessaria per ottenere una sal- 
sina cremosa. Versatela in una padel- 
la, fatela scaldare e insaporitevi i tortel- 
loni completando con un filo d'olio, sa- 
le, pepe e un trito di rosmarino. 


Vino: bianco giovane, secco, armonico, fragrante 
Garda Classico bianco 

v Bolgheri Vermentino 
Falerno del Massico bianco 


ROLLADE DI PASTA 
CON MISTICANZA 


(foto nella pag. accanto, in alto a destra) 
Ingredienti: per 6 persone 


Pasta: farina g 200 - 2 uova - sale. 


misticanza (insalate miste) g 300 - 
zucchine g 200 - 

prosciutto cotto a fettine g 150 - 
8 pomodorini - 

3 pomodori ramati - 

aglio - cipolla - basilico - 

grana grattugiato - 

olio extravergine - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa un'ora 


Pasta: lavorate la farina con le uova e 
un pizzico di sale, quindi passate la pa- 
sta nell'apposita macchinetta per otte- 
nere una sfoglia sottile. Ripieno: stufate 
la misticanza in padella con olio, aglio, 
mezza cipolla affettata a velo e i pomo- 
dorini a pezzi; salate, pepate e spegne- 
te. Tagliate la sfoglia in 4 pezzi da scot- 
tare in acqua bollente salata, poi scola- 
teli e sistemateli leggermente sovrappo- 
sti su un foglio di carta da forno for- 
mando un rettangolo unico; pareggiate- 
lo ai bordi e guarnitelo con il prosciutto 
cotto, la misticanza, 3 cucchiaiate di 
grana e le zucchine crude grattugiate. 
Arrotolate il tutto chiudendo il rotolo 
nella carta, poi anche in un foglio di pel- 
licola, quindi immergetelo in acqua bol- 
lente salata e lessatelo per 20'. Scola- 
telo e portatelo in tavola a fette, condito 
con i pomodori, pelati, svuotati, ridotti a 
dadini e conditi con olio, sale, pepe e 
abbondante basilico tritato. 


Vino: bianco giovane, secco, armonico, fragrante 
Arcole Garganega 

Y Trebbiano di Romagna 
Costa d'Amalfi bianco 





| o 


TORTINI DI TONNO 
E MELANZANA 


(foto nella pag. accanto e in copertina) 
Ingredienti: per 4 persone 
3 melanzane da g 350 cadi. circa - 
12 fettine di tonno fresco 
da g 40 cad.  - 4 pomodori perini - 
prezzemolo - 
burro - uvetta - pinoli - basilico - 
olio extravergine d'oliva 
sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa un'ora 


Riducete le melanzane a rondelle spes- 
se cm 0,5, oliatele, pepatele, quindi 
passatele in una padella antiaderente 
senza grassi, ben calda, arrostendole 
su entrambi i lati. Salate e pepate le 
fettine di tonno. Imburrate 4 stampini 
(a cm 8, h cm 6) e copritene il fondo 
con un dischetto di carta da forno. 
Riempiteli cominciando con una ron- 
della di melanzana, un po’ di sale, poi 
una fetta di tonno, un po' di uvetta e di 
pinoli, pepe, basilico e prezzemolo tri- 
tati. Procedete in questo ordine, chiu- 
dendo con una rondella di melanzana 
(dovrete utilizzare per ciascun tortino 4 
rondelle di melanzana e tre fettine di 
tonno). Infornateli poi a 195 °C per 17' 
circa. Sfornateli, sformateli e serviteli 
subito, accompagnati dai perini taglia- 
ti a metà, conditi con olio, sale, pepe 
e arrostiti in padella sul lato del taglio. 
La signora Olga dice che: come alterna- 

tiva al tonno potete utilizzare delle fetti 

ne di pesce spada. Se confezionati in 

stampini più piccoli, questi tortini posso- 

no essere serviti anche come antipasto 





Vino: bianco secco, sapido, dal prof flo 
Garda Colli Mantovani Chardonnay 
Carso Malvasia 


Ual SU 


Monreale Pinot bianco 
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OMBRINA BRASATA 
CON ORTAGGI MISTI 


(foto nella pag. accanto, in alto a sinistra) 
Ingredienti: per 4 persone 


un'ombrina g 700 - peperone verde 
e rosso e verde di zucchina g 200 
in tutto - 2 pomodori perini - 

una piccola carota - mezza cipolla - 
vino bianco secco - basilico - 

olio extravergine d'oliva - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 45' 


Soffriggete in una pesciera la carota e 
la cipolla a dadini con un velo di olio. 
Unite poi le altre verdure, sempre a da- 
dini, e un ciuffo di basilico. Dopo qual- 
che istante, quando le verdure si saran- 
no appena scaldate, sistematevi sopra 
l’ombrina, squamata ed eviscerata. Ba- 
gnate con un bicchiere di vino, salate, 
pepate, chiudete con il coperchio e 
infornate a 200 °C per 25' circa. Sfor- 
natela e portatela subito in tavola con le 
verdure e un po' di basilico fresco. 


Vino: bianco secco, sapido, dal profumo floreale 
Trentino Riesling 

i Ponenti 
san Severo bianco 


a * 


Riviera Ligure d Vermentino 





un mollusco cefalopode do: — 
tato di otto tentacoli con diue file di ven- 
tose. Gli esemplari più grandi, che pos- 
sono raggiungere i 3 metri di lunghez- 
za, sono detti piovre. In cucina l'ideale 
sono i polpi di un chilo; richiedono 
circa 45' di lessatura e si fanno poi 
raffreddare nella loro acqua. Se fre- 
schi, bisogna sfibrarli con il pestacame. 


POLPO IN UMIDO 
AL PEPERONE 


(foto nella pag. accanto, in alto a destra) 

| Ingredienti: per 4 persone 

| un polpo kg 1,3 - 

| patate g 700 - un peperone rosso 

arrostito - mezza cipolla - 

aglio - rosmarino - 

| basilico - prezzemolo - 

alloro - burro - olio 

extravergine - sale - pepe in grani. 

Tempo occorrente: circa 45' 

più il raffreddamento 
Ponete il polpo nella pentola a pressio- 
ne, copritelo abbondantemente di ac- 
qua, unite un rametto di rosmarino, un 
ciuffo di basilico, una foglia di alloro, 
qualche grano di pepe, uno spicchio di 
aglio e lasciatelo cuocere per 15' dal fi- 
schio. Quindi aprite il coperchio, ap- 
poggiatelo sulla pentola e lasciate raf- 
freddare il polpo nella sua acqua di cot- 
tura. Pelate le patate, affettatele a ron- 
delle sottilissime (chips), sciacquatele, 
asciugatele con carta da cucina e ro- 
solatele in padella con olio, burro, uno 
spicchio di aglio e un rametto di rosma- 
rino. Pulite parzialmente il polpo, ormai 
tiepido, eliminando parte della pelle e 
delle ventose, quindi tagliatelo a pezzi. 
In un’altra grande padella soffriggete la 
cipolla, affettata a velo, con olio, unitevi 
il polpo, il peperone, a quadrotti, le pa- 
tate rosolate e un goccio di acqua. Co- 
prite, salate, se serve, e lasciate cuoce- 
re dolcemente per 10-15' circa. Infine 
servite il polpo con le patate, il suo su- 
ghetto e un po' di prezzemolo tritato. 


\/ 


Vino: bianco secco, sapido, dal profumo floreale 
\ Colli Berici Sauvigno 
7 Cortona Pinot bianco 
Vermentino di Gallura 





CREMA DI PORCINI 
E GAMBERI 


(foto a pag. 56, in basso) 
Ingredienti: per 6 persone 
porcini freschi g 350 - 
patate g 200 - quadrucci g 150 - 
una cipolla bianca - 18 code 
di gambero - salvia - burro - 
brodo vegetale - olio extravergine - 
sale - pepe bianco in grani. 
Tempo occorrente: circa 40' 


Strofinate i porcini con una pezzuolina 
bagnata, raschiatene i gambi per elimi- 
nare i residui di terriccio, poi tagliateli a 
lamelle. Riducete a pezzi le patate, 
quindi rosolate il tutto in una casseruo- 
la, con un velo d'olio e la cipolla tritata. 
Bagnate il soffritto con un litro e un 
quarto di brodo vegetale, salate e fate 
cuocere la zuppa per 30', semicoperta, 
quindi passatela al passaverdure con il 
disco grosso, tenendo da parte alcune 
lamelle di fungo che serviranno per la 
decorazione. Portate nuovamente sul 
fuoco la crema ottenuta e, al bollore, 
cuocetevi i quadrucci per 3'. A parte, 
rosolate le code di gambero per 2' con 
burro e salvia; salatele e pepatele. Ser- 
vite la crema di porcini calda guarnita 
con i gamberi, le lamelle di fungo e una 
macinata di pepe fresco. 


Vino: bianco secco, sapido, dal profumo floreale 
Collio Chardonnay 
Controguerra Riesling 


Cirò bianco 


FUSILLI AL “RAGÙ” 
DI SPADA E PEPERONE 


(foto a pag. 56, in alto) 
Ingredienti: per 4 persone 
fusilli g 350 - un trancio 
di pesce spada pulito di scarti 
e pelle g 250 - faldine 
di peperoni colorati g 100 - 
cipolla - rosmarino - 
olio extravergine - sale - pepe. 
È Tempo occorrente: circa 30' 


Portate a bollore abbondante acqua, 
salatela e lessatevi la pasta. Nel frat- 
tempo, condite il pesce solo da un la- 
to con olio, rosmarino tritato e arrosti- 
telo dal quel lato, per un paio di minuti 
nella padella rovente, quindi giratelo, 
aggiungete un filo d'olio extravergine, i 
peperoni a dadini, mezza cipolla trita- 
ta, sale, pepe e fate cuocere per altri 
5' circa; infine passate il tutto per qual- 
che secondo al mixer. Trasferite il rica- 
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vato (ragù) in una larga padella, allun- 
gatelo con un mestolino di acqua di 
cottura dei fusilli e unitevi questi ultimi 
appena lessati e scolati al dente. Salta- 
teli velocemente nel sugo per farli insa- 
porire, quindi portateli in tavola. 


Vino: bianco secco, sapido, dal profumo floreale 
Riviera Ligure di Ponente Pigato 

Y Lacryma Christi del Vesuvio 
Donnici bianco 


LINGUINE CON PESTO 

DI CAPPERI 

(foto a pag. 57, in basso) 
Ingredienti: per 4 persone 
linguine g 350 - capperi salati - 
pinoli - aglio - basilico - 
prezzemolo - 3 filetti d'acciuga 
sott'olio - olio extravergine - sale. 

È Tempo occorrente: circa 30' 


Portate a bollore l'acqua, salatela e les- 
satevi la pasta. Nel frattempo, frullate 
una cucchiaiata di capperi risciacquati 
dal sale con una bustina di pinoli (g 20), 
mezzo spicchio d'aglio, un ciuffo di ba- 
silico e di prezzemolo, i filetti d'acciuga 
e circa g 60 d'olio. Raccogliete il pesto 
in una ciotola, allungatelo con un me- 
stolino di acqua di cottura delle linguine 
appena lessate, scolate al dente, tra- 
sferitevi queste ultime e giratele per far 
assorbire il pesto, quindi servitele. 


Vino: bianco secco, sapido, dal profumo floreale 


Alto Adige Sauvignon 
Colli Orientali del Friuli Tocai friulano 


Etna bianco 







I porcini sono tra i 
funghi quelli mag- 
giormente ricercati 
sui mercati di tutta 
Italia. Crescono sol- 
tanto nei boschi, in piccole quantità 
in primavera, più abbondanti nella tar- 
da estate e in autunno, secondo le 
condizioni climatiche. La grande ri- 
chiesta di porcini spinge all’importa- 
zione da altre zone e climi (per esem- 
pio, Africa settentrionale, Europa 
orientale), per cui oggi si trovano tut- 
to l’anno, ma non sono paragonabili 
per sapore e qualità a quelli “nostrani”. 


RISOTTO AL PROSECCO 


(foto a pag. 57, in alto) 
Ingredienti: per 4 persone 
riso g 300 - verdure pulite: 
zucchina g 100, carota g 100, 
fagiolini g 50, peperoni g 50 - 
scalogno - cipolla - 4 piccoli porcini - 
burro - grana grattugiato - 
vino Prosecco - brodo vegetale - 
olio extravergine - sale - pepe. 

È Tempo occorrente: circa 30' 


In una casseruola soffriggete, in un velo 
d'olio, lo scalogno, la cipolla e i fagiolini 
tritati; sfumate il soffritto con un dito di 
Prosecco e, appena si sarà asciugato, 
aggiungete il riso, g 700 di brodo e por- 
tate il risotto a cottura unendo, dopo 
circa 6', il resto delle verdure pulite, 
tutte a dadini, già saltate a parte in pa- 
della con una noce di burro. Correg- 
gete il risotto di sale e a fine cottura, 
dopo circa 14' (il riso dovrà essere piut- 
tosto asciutto e al dente), mantecatelo 
con burro, grana e tanto Prosecco ne- 
cessario per riportarlo all'onda, Servite- 
lo con i porcini a lamelle, già abbrustoliti 
nel burro nocciola, e pepe macinato. 


Vino: bianco giovane, secco, armonico, fragrante 
Val d'Adige Pinot grigio 

V Val di Cornia Vermentino 
Orvieto 


TAGLIATELLE “AL SALTO” 


(ricetta richiesta) 

Ingredienti: per 4 persone 

tagliatelle secche all'uovo g 250 - 

zucchine g 250 - code 

di gamberetto sgusciate g 200 - 

cipolla g 60 - basilico - olio 

extravergine - sale - pepe in grani. 
% Tempo occorrente: circa 30' 
Portate a bollore abbondante acqua 
salata e cuocetevi la pasta. Intanto af- 
fettate a velo la cipolla, fatela appassi- 
re in un filo d'olio, aggiungete le zuc- 
chine tagliate a filetti, fatele insaporire 
a fuoco vivo per un minuto, poi unite le 
code di gamberetto e, dopo altri 2', le 
linguine lessate al dente e un mestoli- 
no della loro acqua di cottura. Saltate 
la pasta nel condimento per mante- 
carla, quindi aromatizzatela con ab- 
bondante basilico tritato, pepe maci- 
nato e un filo d'olio extravergine crudo. 


Vino: bianco secco, sapido, dal profumo floreale 


Lugana 
Colli Piacentini Malvasia secca 


Gravina secco 






n 


Maschio. nel momento. 





‘dl 


Sei soddisfatta, rilassata. 

Sei orgogliosa e felice, 

in armonia con il mondo. 

Ti riconosci in ciò che stai creando: 
è il momento del tuo vino, 

fresco, profumato e frizzante. 


CANTINE 


www.cantinemaschio.it 








ph G Baronchelli 


Ogilvy&Mather 


cf TR to FIL; italiani e mittele 








Sapore: in Friuli Venezia Giulia. 





FRIULI 
GIULIA 


dibigiài Ospiti di gente unica 


PESCE SPADA ARROSTO 


(foto in questa pagina, in alto) 
| Ingredienti: per 6 persone 


| un trancio di spada g 600 - 
una melanzana g 350 - un cipollotto - 
un limone - un peperoncino fresco - 
uno scalogno - finocchietto - sedano - 
| origano Secco - basilico - insalatina - 
aceto - olio extravergine - sale. 


| Tempo occorrente: circa 45' 
più la marinatura 

Tritate il peperoncino con lo scalogno e 
un ciuffetto di finocchietto. “Massag- 
giate" lo spada con olio e il trito aroma- 
tico. Lasciatelo poi marinare in frigo per 
un'ora. Tagliate a metà la melanzana, 
incidete la polpa, conditela con olio e 
origano e infornatela a 190-200 °C per 
15-20'. Sfornatela, lasciatela intiepidire 
e pelatela. Riportate il pesce a tempe- 
ratura ambiente e infornatelo a 180 °C 
per 20' circa. Soffriggete in un velo di 
olio una cucchiaiata di sedano tritato e 
il cipollotto tritato. Tritate la polpa di 
melanzana, unitevi il soffritto e condite 
con sale, un cucchiaio di aceto e un 
po' di scorza grattugiata di limone. Ser- 
vite il trancio di spada con la melanza- 
na, insalatina e guarnite con basilico. 


Vino: bianco secco, sapido, dal profumo floreale 


Piave Tocai Italico 
ia 4 } { 
Y Ansonica Costa dell'Argentario 


-. Ischia Biancolella 


SPIEDINI DI SCAMPI 


(foto in questa pagina, in basso) 
| Ingredienti: per 4 persone 


2 zucchine g 250 - 24 code 
di scampo - 24 fettine di pancetta - 
5 fette di pancarré - 
2 pomodori - prezzemolo - 
basilico - rosmarino - 
olio extravergine - sale - pepe. 
| Tempo occorrente: circa 40' 


Riducete le zucchine in 24 nastri sottili 
e avvolgeteli attorno agli scampi. Arro- 
tolatevi sopra le fettine di pancetta e in- 
filzatele a tre a tre su 8 stecchi confe- 
zionando 8 spiedini. Passateli nel pan- 
carré, frullato con basilico, rosmarino, 
prezzemolo, olio, sale e pepe. Infornateli 
a 200 °C per 7' o cuoceteli sulla griglia 
per 3' e mezzo per parte. Serviteli subito 
con fettine di pomodoro e basilico. 


Vino: bianco giovane, secco, armonico, fragrante 


() Friuli-Isonzo Riesling Italico 
YA ) 


i Colli Perugini Trebbiano 


Contessa Entellina biancc 


SETTEMBRE 2005 » 63 





FOCACCIA FARCITA 
CON INSALATA COTTA 


(foto nella pag. accanto, in basso) 
Ingredienti: per 6 persone 


insalate miste g 500 - 

farina g 250 - lievito di birra g 6 - 

uno scalogno - 

olive taggiasche sott'olio - 

acciughe sott'olio - 

pinoli - olio extravergine - sale. 

Tempo occorrente: circa un'ora e 20' 

più la lievitazione 
Sbriciolate il lievito nella farina, unite g 8 
di sale e lavoratela con g 150 di acqua 
circa, versandola poca alla volta e verifi- 
cando via via che l'impasto acquisti una 
consistenza omogenea ed elastica. Ag- 
giungete anche g 10 di olio. Raccoglie- 
te a palla l'impasto e lasciatelo lievitare, 
coperto con un canovaccio umido, fino 
a quando non sarà raddoppiato di volu- 
me. Passate in padella le insalate con 
un velo di olio e lo scalogno tritato, 4 
acciughe e 24 olive. Saltatele per 3' e 
spegnete il fuoco. Dividete l'impasto, 
lievitato, in due parti, di cui una un po' 
più grande. Stendete quest’ultima rica- 
vando un disco del diametro di cm 25 e 
con esso foderate una tortiera a cer- 
niera (0 cm 22) ben oliata. Distribuitevi 
sopra le insalate, coprite con la pasta 
rimanente, anch'essa stesa in un di- 
sco, ma più piccolo. Sigillate i bordi, 
oliate la superficie e infornate a 220 °C 
per 25', quindi guarnitela con qualche 
oliva tagliuzzata, pinoli e completate la 
cottura della pizza per altri 20' circa. 
Sfornatela e servitela tiepida. 


Vino: bianco 


ECCO, armi 
| Alto Adige Chardonnay 
I Montecarlo bianco 


Torgiano Pinot grigio 
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CAVOLO CAPPUCCIO, 
FRUTTA E BORLOTTI 


(foto nella pag. accanto, in alto a sinistra) 

| Ingredienti: per 6 persone 

| cavolo cappuccio g 500 - 

| acini di uva rossa g 200 - 

| borlotti in scatola g 240 

| 6 fettine di speck - 
3 fichi freschi - 

| olio extravergine d'oliva - 
sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 25' 


Affettate il cavolo sottilissimo, raccoglie- 
telo in una ciotola, unitevi i fichi, a spic- 
chietti, gli acini di uva, tagliati a metà e 
liberati dai vinaccioli, i borlotti e condite 
con olio, sale e pepe. Completate con 
lo speck, abbrustolito in forno a 180 °C 
per alcuni minuti e poi spezzettato. 


giovane, secc ITMONK Il 


TEGLIETTE DI PATATE 


(foto nella pag. accanto, in alto a destra) 

| Ingredienti: per 6 persone 

| patate pelate g 900 - 

| porcini mondati g 300 - 
brodo vegetale - 
pane grattugiato - Parmigiano 
Reggiano grattugiato - 
alloro - salvia - burro - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe. 

| Tempo occorrente: circa un'ora 


Tagliate i porcini a lamelle e saltateli in 
padella in un velo di olio con salvia e 
alloro, salandoli e pepandoli alla fine. 
Riducete le patate a rondelle sottilissi- 
me, quindi distribuitele in piccole piro- 
file imburrate oppure in una teglia ro- 


tonda (0 cm 22). Completate con qual- 
che fiocchetto di burro, unite i porcini, 
bagnate con un po' di brodo e inforna- 
te le pirofiline a 190 °C. Dopo 25' sfor- 
natele, verificate che le patate siano 
cotte, cospargetele con pane grattu- 
giato, un po' di salvia tritata, parmigia- 
no e passatele al grill per gratinarle. 


FINFERLI E PIOPPINI 
IN FRICASSEA 


(ricetta richiesta) 

Ingredienti: per 4 persone 
finferli g 200 - pioppini g 200 - 
carotine tornite g 120 - 

| panna fresca g 100 - 

| cipollotti mondati g 80 - burro g 20 - 
uno scalogno - un tuorlo - 

| imone - prezzemolo - olio 

| extravergine d'oliva - sale - pepe. 


| Tempo occorrente: circa 30' 


Sbollentate i cipollotti e le carotine per 
qualche minuto in acqua bollente sala- 
ta. Saltate tutti i funghi in padella nel 
burro riscaldato con un velo di olio e lo 
scalogno tritato. Aggiungete poi le ca- 
rotine, i cipollotti e il succo di mezzo li- 
mone. Coprite e lasciate stufare dolce- 
mente per 5', quindi salate, pepate, ag- 
giungete la panna, già mescolata con il 
tuorlo, e completate la cottura in 10-12' 
circa. Unite alla fine un po’ di prezze- 
molo tritato e portate in tavola. 


finoso rinero cli 





marca 


3 CUOCHI 





DA 60 ANNI 
I 


L VINCENTE IN CUCINA 
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RICOTTA DI PECORA 


(foto in questa pagina 


PARRA CON PORRI 


Ingredienti: per 6 persone 

Pasta frolla: farina g 200 

piu un po' per la spianatoia - 

burro g 60 - un uovo - 

lievito in polvere - maggiorana - sale. 

Farcitura: ricotta dura 

di pecora g 120 - panna fresca g 100 

4 porri - 2 uova - alloro - 

olio extravergine d'oliva - sale - pepe. 

Tempo occorrente: circa un'ora e 30' 

più il riposo della pasta 
Versate la farina sulla spianatoia, ponete 
al centro il burro, morbido, a fiocchetti, 
l'uovo, un cucchiaio di maggiorana trita 
ta finemente, un pizzico di sale e una 
punta di lievito. Impastate velocemente 
gli ingredienti con un goccio di acqua ot 
tenendo un composto omogeneo. Rac 


coglietelo a palla, avvolgetelo nella pelli 
cola e lasciatelo riposare per 80' circa. 
Riducete i porri a rondelle, sciacquateli, 
scolateli e saltateli in padella con un velo 
di olio, una foglia di alloro, sale e pepe 
per 20°. Una volta trascorso questo 
tempo, sulla spianatoia infarinata sten- 
dete la pasta a mm 3-4 di spessore e 
con essa rivestite una tortiera quadrata 
bassa con bordo scannellato di cm 24 
di lato. Riempitela di legumi secchi e 
infornatela a 200 °C per 25' circa. Sfor- 
natela, liberatela dai legumi, distribuitevi 
sopra le uova, mescolate con la panna, 
la ricotta grattugiata e sale, poi comple- 
tate con | porri. Infornate nuovamente 
la crostata a 200 °C per altri 25' circa. 





SPINACI STUFATI PICCANTI 


{ricetta richiesta) 
Ingredienti: per 4 persone 
spinaci freschi kg 1 - salsiccia g 180 - 
cipolla g 60 - una falda di peperone 
FOSSO - peperoncino fresco - 
olive verdi - olio extravergine - sale 
Tempo occorrente: circa 30' 


Tritate la cipolla e soffriggetela in un velo 
di olio con il peperone e il peperoncino 
a dadini. Unitevi poi 10 olive snocciolate 
e la salsiccia, spellata e sbriciolata. Infi 
ne aggiungete gli spinaci, saltateli per 1' 
a fuoco vivo, quindi coprite e lasciateli 
stufare dolcemente per 10'. Poco prima 
di spegnere correggete di sale. 


J 
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Rozze La Francia è C il più grande p scolo d'Europa: POMODORI CON SALSICCIA 


francesi qui nascono le razze più pregiate del mondo. von sa ami 
«Carne È iccia g 200 - 6 grossi pomodori 


j % 
un gambo ai segar_ 


na DI Ol ? CIDOII 
una falda di peperone - CADperi 


otto 


ì Dianca 


sale ASI 
migiano heggiano grattugial 


I j 


NO extravergine a ( iva - sale 
Tempo occorrente: circa 50' 


lagliate a metà i pomodori, svuotateli, 
lateli all'interno e poneteli a sgocciola 
apovolti su una gratella. Riducete 
tocchetti la carota, il sedano, il pepero 
ne, la cipolla e soffriggeteli in un velo di 
con un pizzico di sale e un cu 
chiaio di acqua. Quando il fondo di cot 
tura si sara asciugato e le verdure sa 
ranno ancora al dente unite la salsiccia 
sbriciolata, e un cucchiaio di capperi, 
dissalati. Soffriggetela a fiamma viva 
quindi passate tutto al mixer veloce 
mente ottenendo un composto grosso 
imamente tritato. Insaporitelo con 3 
chiai di parmigiano, basilico tritato e 
stribuitelo nei pomodori sgocciolati 
,Ìmodateli in una pirofila, conditeli 
con un filo di olio, una spolverata di par 
migiano e infornateli a 220 °C per 20', 


Vino: rosso secco, vinoso, leggero di corpo 
Freisa di Chieri 
Cortona Merlot 
- Carignano del Sulcis ross 





MELANZANE AL FORNO 


) questa pagina, in bas 


Ingredienti: per 4 persone 
grosse me 
16 pomodorini ciliegia 
cipollotti - un peperonci 
OrigariO SECC 


basilico - olio extrave 


È Tempo occorrente: circa 30' 


Tagliate le melanzane a metà per 
incidetene la polpa, conditele con 
» origano e infor ] o 
D P. Del Porto — SOPEXA per 20' circa. Riducete | cip ttie.il 
i peperoncino a filetti sottili e rosolateli in 
Scoprite un gusto unico come il luogo da cui proviene. Questo impegno costante ha portato alla valorizzazione un velo di olio. Unite quindi i pomodori 
| tagliati a metà € e sa tatel per l'a 
! nma vivissima. Toglieteli dal fuoco, 
di ettari di terreni, Blonde d'Aquitaine, onditeli con basilico a filetti. sale e 


A , . , . _ 
E quello della carne bovina francese che nasce in un paese delle pregiate razze da carne francesi, ormai conosciuti 


con ben 15 milioni in tutto il mondo: ad esempio Aubrac, 


tanto da essere definito Charolaise, Limousine serviteli sopra le melanzane 


ala AR eso : | i RELprA mitnri - Calers. Per 
fi to d LHropa Der e’ Var é FONIO. dd rs, 7 Il \} c . ine ’ n 
il pasco o d’Eu pa per estensione e varieta del territorio e Salers. Per una Vino: rosso secco, vinoso, leggero di corpo 


Ruchè di Castagnole Monferrato 


In Francia, per tradizione, tutti i capi crescono MR. | qualità inimita 
ui si i RNE | di 
all'aria aperta e vengono sempre alimentati in modo sano TIT che ti conquisterà Bardolino 


e naturale, con rigidi controlli lungo tutta la filiera. SMR] 3.) Drimo assaggio. 4. Molise rosso 


Carne bovina francese: Da e razze fanno la differenza. cineasti 





FILETTO DI VITELLO 
CON MOZZARELLA FILANTE 


(foto nella pag. accanto, in basso) 
Ingredienti: per 4 persone 


8 fettine di filetto di vitello g 700 - 
8 fettine di mozzarella g 180 - 
verde di zucchina g 100 
peperoncino fresco, piccante - 
| salvia - burro - insalata 
| e pomodoro per guamire - olio 
extravergine - sale - pepe. 


7| Tempo occorrente: circa 30' 


Riducete il verde di zucchina a cubetti 
da saltare in padella, a fuoco vivo con 
un filo d'olio e mezzo peperoncino pri- 
vato dei semi; salate e frullate il tutto a 
salsina. Dopo aver salato e pepato le 
fettine di vitello, rosolatele in padella, a 
fuoco vivo, con una noce di burro e una 
fogliolina di salvia, circa un minuto e 
mezzo per parte, poi appoggiatevi so- 
pra le fettine di mozzarella e tenete la 
carne sul fuoco ancora i pochi secondi 
necessari perché il formaggio inizi a 
sciogliersi. Spegnete e portate in tavola 
i filetti con la salsina e una guarnizio- 
ne di insalata, pomodoro e peperoncino. 





La Signora Olga ICE he; per questa r1- 
cella la mozzarella da usare e quella pre 
parata con il latte di bufala. In Campania, 
una delle zone piu importanti per la pro 
duzione di questo latticino, la mozzarella 
| è solo di bufala, mentre quella di latte vac 
cino viene detta “fior di latte”. Questa di 
stinzione non @ così netta tra le mozzarelk 


reperibili nei negozi di 
quindi, all'attc 


largo CONSUMO, 
dell'acquisto, è sempre 
on attenzione l'etichetta 





meglio leggere 
Vino: rosso secco, vinosi 


, leggero di corpo 


na Superiore Valgella 


Dicana 
djs 


x Chianti Colline Pisane 
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POLPETTE DI MAIALE 
ALLA SCAMORZA 


(foto nella pag. accanto, in alto a sinistra) 

Ingredienti: per 4 persone 

un pezzo di arrosto di maiale 
freddo g 200 - scamorza 
| affumicata 9g 80 - prezzemolo 
| basilico 6 cipollotti - farina - 
uova - pane grattugiato - 

olio extravergine e per friggere - 
sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 40’ 


Spuntate un poco i cipollotti, tagliateli a 
metà per il lungo e stufateli con un filo 
d'olio, sale e un dito d'acqua, finché di- 
venteranno morbidi. Passate al mixer 
l'arrosto, con prezzemolo e basilico tri- 
tati, sale e pepe; dividete il ricavato in 
12 palline, infilate in ciascuna un dadino 
di scamorza, quindi avvolgetela in mez- 
zo cipollotto stufato, ben sgocciolato. 
Passate le polpettine ottenute nella fari- 
na, poi in un paio d’uova sbattute e infi- 
ne nel pane grattugiato rivestendole be- 
ne. Friggetele nell'olio ben caldo. 


GI CI rp( 





SPEZZATINO AI CAPPERI 


(foto nella pag. accanto, in alto a destra) 
Ingredienti: per 4 persone 


polpa di spalla di vitello 
a bocconcini g 700 - 
pomodorini g 120 - falda 
di peperone rosso - capperi salati - 
una cipolla bianca - 
aglio - vino bianco secco - brodo 
| vegetale - olio extravergine - 
| sale - pepe nero in grani. 


Tempo occorrente: circa un'ora 


Fate appassire la cipolla affettata a velo 
in un filo d'olio caldo e insaporitevi i 
bocconcini di carne senza farli colorire; 
unite una cucchiaiata di capperi risciac- 
quati dal sale (se sono grossi tritateli), 
un dito di vino e tanto brodo sufficiente 
a tenere la carne coperta di liquido per 
metà; salate, incoperchiate e fate stufa 

re per 50'. A parte, in una padella con 
un velo d'olio caldo aromatizzato con 
uno spicchio d'aglio in camicia, saltate a 
fuoco vivo il peperone a listerelle e i po- 
modorini interi. Salate l'intingolo, unitelo 
allo spezzatino ormai pronto, fate cuo- 
cere tutto insieme per un paio di minuti 
poi servite con una macinata di pepe. 


Vino: rosso secco, vinoso, leggero di cori 
(_) = policell 

I Cer i ù 

POLLO ARROSTO 


CON RIPIENO DI FICHI 


(foto a pag. 73, in alto) 


| Ingredienti: per 8 persone 

| un pollo kg 1,800 - patate g 600 - 
funghi misti g 300 - 

| polpa macinata di maiale g 200 - 
salsiccia g 200 - 2 fichi - 

timo - ginepro - prezzemolo - 
sedano - carota - 

cipolla - aglio - brodo vegetale - 

| olio extravergine - 

| sale grosso - pepe in grani. 


Tempo occorrente: circa 2 ore 


Con un battuto di sale grosso, grani di 
pepe, timo, prezzemolo e ginepro, stro- 
finate il pollo all’interno e all'esterno, 
quindi riempitelo con una farcia ottenu- 
ta amalgamando la carne macinata di 
maiale con la salsiccia sbriciolata, i fichi 
sminuzzati, sale, pepe e una dadolatina 


(MANIE EPVBELTAZIZO A CRMEEATICAAI LAINO Rigi | 


RI 


net 


ta 04 
dll 





GIRELLE ALLA RICOTTA 
E FRUTTI DI BOSCO 


(foto nella pag. accanto, in basso) 


| Ingredienti: per 12 persone 

Pasta biscotto: farina g 80 più un po' 

per lo stampo - zucchero g 80 - 

2 uova - cacao - vanillina - burro - 

zucchero a velo - sale. 

Farcitura: ricotta g 500 - 

zucchero g 110 - lamponi g 100 - 

more g 60 - mirtilli g 60 - 

Maraschino - burro. 

Tempo occorrente: circa un'ora 

più il raffreddamento 
Montate le uova con lo zucchero e un 
pizzichino di sale fino a ottenere una 
spuma gonfia; incorporatevi poi la fari- 
na, mezza bustina di vanillina e un cuc- 
chiaio di cacao, setacciati, mescolando 
l'impasto con delicatezza. Foderate una 
teglia con carta da forno, imburratela, 
infarinatela e versatevi l'impasto, spal- 
mandolo in un rettangolo di cm 35x27. 
Infornatelo a 180 °C per 8' circa. Rove- 
sciatelo su un foglio di carta da forno 
spolverizzato di zucchero a velo e fatelo 
raffreddare. Caramellate in padella g 70 
di zucchero con una noce di burro, 
quindi saltatevi per 1' i frutti di bosco, 
spegnete il fuoco e lasciateli raffreddare. 
Lavorate la ricotta con g 40 di zucchero 
finché non sarà cremosa. Bagnate la 
pasta biscotto con il Maraschino, diluito 
con acqua al 50%, spalmatela con la ri- 
cotta, distribuitevi sopra i frutti di bosco 
e, aiutandovi con il foglio di carta da for- 
no, arrotolatela. Impacchettate il rotolo 
in un foglio di alluminio e passatelo in fri- 
go per 2 ore. Al momento di servirlo, libe- 


ratelo dall'involucro e tagliatelo a girelle. 
Vino: aromatico dolce dal profumo di fiori ed erbe 


Brachetto d'Acqui 
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FOCACCIA DOLCE 
CON PESCHE SCIROPPATE 


(foto nella pag. accanto, in alto a sinistra) 

| Ingredienti: per 12 persone 

zucchero g 650 

farina g 500 - 

latte g 150 circa - burro g 80 - 

lievito di birra g 15 - 

5 pesche - 3 tuorli - un UOVO - 

Sesamo - sale. 

| Tempo occorrente: circa un'ora 

più la lievitazione 
Portate al bollore g 500 di acqua con 
g 500 di zucchero. Quando lo zucche- 
ro si sarà sciolto, tuffate nello sciroppo 
le pesche, aperte a metà e liberate dal 
nocciolo, lasciatele sobbollire per 2". 
Spegnete poi il fuoco e fatele raffred- 
dare nello sciroppo; infine scolatele e 
riducetele a cubetti. Impastate g 100 di 
farina e il lievito sbriciolato con g 50-70 
di acqua, ottenendo un panetto liscio 
ed elastico. Copritelo con un canovac- 
cio umido e lasciatelo lievitare per 45'. 
Trascorso questo tempo, incorporate 
poi al panetto la farina rimanente, il 
burro, fuso, g 100 di zucchero, 3 tuorli, 
un pizzico di sale e il latte. Impastate 
bene gli ingredienti fino a ottenere un 
impasto morbido e omogeneo, che la- 
scerete lievitare finché non sarà rad- 
doppiato di volume. Dividetelo poi in 
tre parti e stendetele a mano ottenen- 
do tre rettangoli piuttosto lunghi. Distri- 
buite sul lato lungo di ciascuno una fila 
di pezzetti di pesca un po’ distanziati, 
arrotolate la pasta quel tanto che basta 
per coprire la farcitura, fate un'altra fila 
di pesca, avvolgetela e procedete così 
fino a chiudere il rotolo. Lavorando su 
un foglio di carta da forno, intrecciate i 
tre rotoli, quindi arrotolate la treccia su 
se stessa, trasferitela su una placca, 


circondatela con uno stampo ad anello 
regolabile, guarnitela con pezzetti di 
pesca, spennellatela con l'uovo, sbat 
tuto, cospargetela con semi di sesa- 
mo e lo zucchero rimanente. Lasciate- 
la lievitare ancora per un'ora circa, fin- 
ché il suo volume non sarà raddoppia- 
to. Infornatela infine a 200 °C per 30' 
circa, spegnete il forno, poi lasciatela 
riposare per altri 10'. Sfornate la fo- 
caccia e portatela in tavola una volta 
che si sarà raffreddata. 


aromatico dolce dal profumo di frutta 


Moscato di Trani 


FICHI AL VINO 
E PANNA Al PINOLI 


(foto nella pag. accanto, in alto a destra) 

Ingredienti: per 4 persone 

| vino rosso di medio corpo g 500 - 

| zucchero semolato g 250 - 

| panna fresca g 200 - pinoli g 60 - 

8 fichi - un baccello di vaniglia 

| menta - zucchero a velo. 

| Tempo occorrente: circa 30' 

più il raffreddamento 
Fate bollire per 3' il vino con lo zuc- 
chero semolato e il baccello di vani- 
glia, aperto a metà per il lungo. Tuffa- 
tevi quindi i fichi interi e sbucciati, la- 
sciate riprendere il bollore, quindi spe- 
gnete il fuoco e lasciateli raffreddare 
nello sciroppo. Passateli poi in frigo. 
Tostate i pinoli in forno, fateli raffredda- 
re e passateli al mixer, riducendoli in 
farina. Uniteli alla panna, aggiungete 
2 cucchiaiate di zucchero a velo, mon- 
tatela e servitela con i fichi, lo sciroppo 
e qualche fogliolina di menta. 


Girò di Cagliari liguoroso dolce 



























































di sedano, carota cipolla. Cucite le 
aperture del pollo (collo e basso ven- 
tre), legatelo con le zampe e le ali ade- 
renti al busto, ungetelo d'olio e inforna- 
telo a 180 °C. Intanto sbollentate le pa- 
tate a tocchi, unitele ai funghi già trifo- 
lati in padella con olio e aglio, bagnate 
con un mestolo di brodo, salate, pepa- 
te, versate l'intingolo nella teglia del 
pollo già in forno da un'ora, dopo aver 
scolato via tutto il grasso, e completate 
la cottura in forno per altri 30' circa. Li- 
berate il pollo dal filo e dallo spago e 
£ servitelo con il suo saporito contorno. 


GL 


): TOSS @cco, vinoso, leggero di corpo 


| ] Piave Merl 
I Primi vo di Ma o ria È 
SALTIMBOCCA ALL’UVA 


(foto in questa pagina, in basso) 
< INT Ì Ingredienti: per 4 persone 


12 fettine di vitello g 400 - 

6 fette di prosciutto crudo - salvia - 
12 grossi acini d'uva 

burro - farina - brodo vegetale - 
olio extravergine d'oliva - 

sale - pepe. 









ANTIPASTO 
Moni ori 





dd Tempo occorrente: circa 30' 


Dividete le fette di prosciutto crudo a 

tai dt metà tagliandole per il lungo, poi arro- 
© MN Te (p” tolate in ogni mezza fetta un paio di 
foglie di salvia fresca. Salate, pepate 
le fettine di carne, infarinatele legger- 
mente, quindi attaccate ad ognuna, per 
mezzo di uno stecchino, un rotolino di 
prosciutto e salvia. Rosolate i saltim- 
bocca così preparati in padella, in olio 
e burro caldi (iniziando la rosolatura 
dal lato con il prosciutto); toglieteli do- 
po 3' dal fondo di cottura nel quale fa- 
rete insaporire gli acini d'uva, tagliati a 
metà e liberati dai vinaccioli, bagnan- 
doli con mezzo mestolino di brodo. 
Salate, pepate, fate restringere il su- 
ghetto, quindi mettetevi di nuovo i sal- 
timbocca, appena il tempo per scal- 
darli. Portateli immediatamente in ta- 
vola con il loro saporito intingolo d'uva. 






Masate o Mede ®_ a 
darai agvpaga panda 
re pt” 


La signora Olga dice che mo dei sa 
fimbocca abbastanza classici per que 


e riguarda la 
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SFOGLIATA CON PERE 
E NOCCIOLE 


i N20 ) ) 
pag!n ini 


ù gusciate e tostate g /U 
i es ib E i UCCNEro Seni lato ZUCCNEero 
(4 AT ; x Tempo occorrente: circa 50' 
ete la pasta sfoglia e ricavati 


irati dicm 16 di lato, Accomodateli 
su una placca coperta di carta da for 





Ingredienti: per 8 persone 


nere o 





imnna fre: 


no, spennellateli di acqua, ( 
cchero semolato e infornateli a 
C per 20', Infine sfornateli e la 
eli raffreddare. Riducete le pere a 
etti, senza sbucciarle, e caramel 
tele in una padella antiaderente con 
cchero. Montate la 
iImna con un cucchiaio di zucchero a 


cucchiaiate di zu 
elo e frantumate le nocciole. Compo 
nete la torta spalmando di panna due 
juadrati e farcendoli con pezzetti di 
pera e nocciole. Sovrapponeteli, copri 
teli con il terzo quadrato, che comple 
ete con strisce di panna, tocchetti di 
>» nocciole. Servite con una spol 


a di zucchero a velo 


Vino: dolce con aromi di frutta matura e fiori 
Aleatico di Gradoli liquoroso 


VOL-AU-VENT 
ALLA GELATINA DI UVA 


uesta pagin 


Ingredienti: per 4 persone 


vent - Chicchi di uva 


Mmpietare 


yi 
inte per marmellate 


annella in polvere 
Tempo occorrente: circa un'ora 
più il raffreddamento 
na: tuffate l'uva in acqua bollente, 
tela dopo 6' dalla ripi 
e passatela al passay 
o fine. Pesate il purè 
i quantità di Z 
)4 °C. Aggiungete un 
EnNzero grattugiato, | 
ne di cannella, mescolate bene e 
ate intiepidire. Farcite i vol-au-vent 
i gelatina, completateli con qua 
che acino tagliato a metà e liberato dali 
semi e un po' di zucchero a velo 


Istituto Naziona! Vino: dolce con aromi di frutta matura e fiori 
di i Ri cerca pe r gli Alimer Alto Adige Moscato giallo 


ala Alen - 
C utrizione 
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servizio a cura di Maria Vittoria Dalla Cia e Walter Pedrazzi, foto di Roberto Martelli 


I Si ottiene facendo coagulare il lat- 
te (che può essere stato precedente- 
mente scremato, pastorizzato e aci- 
dificato) con l'aggiunta del caglio, 
una sostanza acida ricca di enzimi 
estratta dallo stomaco di vitello, ca- 
pretto, agnello o da alcuni vegetali. 
La cagliata viene poi rotta per con- 
sentire la separazione dal siero, even- 
tualmente scaldata, posta in stampi 
e pressata, infine salata. Il processo 
si completa con la stagionatura. 

Tipi e classificazione 

Di latte vaccino, ovino, caprino, crudo 
o pastorizzato, di bufala 0 misto, i for- 
maggi possono essere magri (da latte 
scremato), semigrassi (da latte par- 
zialmente scremato) e grassi (da latte 
intero). Si dividono in base al grado di 
stagionatura: quelli freschi (ricotta, 
mozzarella, crescenza, robiola) e ma- 
turati per pochi giorni sono ricchi di 
acqua e, a parità di peso, i più poveri 
di grassi, sale e calorie. Con un invec- 
chiamento compreso tra uno e sei 
mesi si ottengono formaggi semista- 
gionati (Asiago mezzano, Montasio, 
Taleggio, Fontina, Gorgonzola e ca- 
ciotte), in cui la caseina, parzialmente 
demolita da batteri e microrganismi, è 
maggiormente digeribile; inoltre dimi- 
nuisce il contenuto di acqua rispetto 
ai freschi, mentre aumentano in pro- 
porzione grassi e proteine. Il grana 
(Grana Padano, Lodigiano e Brescia- 
no, Parmigiano-Reggiano) e alcuni 
pecorini rientrano nella categoria dei 
formaggi stagionati; in oltre 6 mesi di 
maturazione la pasta si asciuga e di- 
venta dura e granulosa. Ricchissima 
di proteine, è altamente digeribile poi- 
ché la caseina è quasi del tutto di- 
sgregata. In base alla consistenza 
della pasta, si hanno formaggi molli 
(Taleggio, crescenza e robiola), semi- 


duri (Fontina, Asiago) e duri (grana e 
pecorini). Secondo le temperature a 
cui si lavora la cagliata, infine, la pasta 
può essere cotta, semicotta 0 cruda. 
In cucina 

Scegliere sempre prodotti di qualità, 
meglio se tra le oltre trenta varietà a 
denominazione d'origine protetta, e 
usarli a temperatura ambiente, mai 
appena presi dal frigo. Sul fuoco le 
proteine del formaggio (caseina) ten- 
dono a coagularsi in blocchi duri e 
gommosi, separandosi dall'acqua e 
dai grassi: per ricette che richiedono 
alte temperature e lunga esposizione 
al calore sono perciò indicati caci sta- 
gionati, poveri di caseina. Mescolare 
in continuazione le preparazioni in 
casseruola per evitare che il formag- 
gio si attacchi sul fondo; giunte a cot- 
tura, non vanno surriscaldate poiché 
il cacio rischia di rapprendersi e sepa- 
rarsi. Attenzione anche con il sale: va 
dosato tenendo conto della naturale 
sapidità del formaggio. Infine, nel 
condire la pasta, va aggiunto prima il 
formaggio grattugiato poi il sugo cal- 
do, che lo farà fondere, completando 
il piatto con un'ultima spolverata. 
Lome conservarii 

Riposti in luogo fresco o nel settore 
temperato del frigo, in generale, quelli 
stagionati o mezzani si mantengono 
per 7-10 giorni, protetti da un foglio 
di alluminio o da un panno. | formag- 
gi freschi, chiusi nelle loro confezioni 
o immersi in liquido di governo (quel- 
lo della mozzarella può essere sosti- 
tuito con una soluzione di acqua e 
sale, un cucchiaio per mezzo litro), 
resistono invece per 2-3 giorni. A 
eccezione dei formaggi da grattu- 
gia e di quelli freschi da consumare 
al naturale, come ricotta, mozzarel- 
la e crescenza, quasi tutti gli altri, ri- 
dotti a fette, si possono congelare. 


iliccime | 
REOORITIU LUI 





a More, 
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zucchero g 450 - panna 
fresca 9 400 - burro g 150 
piu un po' per lo stampo 
farina g 100 più un po' 
per lo stampo 
carote pelate g 100 - farina 
gi mandorle g 100 
6 pesche - 3 uova - 3 amaretti 
morbidi (9 40 circa) - sale. 
mpo: circa un'ora < 
Unite il burro, morbidissimo 
in una ciotola con g 200 di zuc 
chero, un pizzico di sale e mon 
tatelo ottenendo una crema 
Quindi, senza smettere di mon 
tare, incorporate i 3 tuorli 
Aggiungete le carote, grat 
tugiate, e la farina di mandorle 
Montate a neve i 3 albumi 
con un pizzico di sale, unendo 
alla fine g 50 di zucchero. Incor- 
porateli al composto mescolan- 
do normalmente la prima parte 
e con delicatezza quella rima 
nente. Infine unite la farina 
Distribuite il composto in uno 
stampo a ciambella (© cm 28, h 7) 
ben imburrato e infarinato, poi 
infornatelo a 190 °C per 45' cir 
ca. Infine sformate il dolce su 
una gratella e fatelo raffreddare. 
Tagliate a metà le pesche e 
cuocetele per 3-4' in uno sci 
roppo preparato con g 500 di 
acqua e g 200 di zucchero. 
Spegnete il fuoco e lasciatele 
raffreddare nello sciroppo. 
RICETTA FILMATA Sbriciolate gli amaretti nella 
panna, copritela, quindi lascia- 
tela riposare in frigorifero per 


un'ora. Infine montatela. Taglia- 

AM E E Lg te a metà la ciambella, farcitela 

con le mezze pesche e deco 

ratela con spicchi di pesca e 

(4) \ | E P ES HA - ciuffi di panna. Servite il dolce 
con la panna rimanente al centro. 
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4 icotta (pipe gettati LADrino 
. Aatticino ricavato dal x ea atticino ottenuto dalla ini tradizionali sono 
4 del latte, ha pasta eb laliF Re leli{(w1t Mit 1a Ce: Telgiglo 
tà i eee TA 01 ha pasta cremosa e crudo, ma di vaccinc 
Tii(WWgli:Me ola ReztitiF] morbida pastorizzato è DIÙ 
TRECATE Wario comune. Con oli 
EER RI 11:1) il IE RERITITa ATeRE TATO: A ARTI 
imi e verdure, nei dolci Î ] la Dasta og: 1Co]t 01M CO IITE: 


I 
1* Affettare il grana in sfoglie sottili con 
il tagliatartufi o la mandolina. 2e Lo 
stesso risultato si ottiene con un pela- 
patate ben affilato. 3* Unire le fettine 
a un'insalatina mista, fresca, e condi 

re con olio e aceto balsamico. Ottimo 
pure con carpacci e insalate di verdu- 
re lessate unite a valeriana e crescione. 





























oli alla ricotti ran 
1* Passare al setaccio g 250 di ri- 
cotta. Unirvi g 100 di spinaci lessati, 
ben strizzati e frullati. Insaporire con 
sale, pepe e un po' di noce moscata. 
2e incorporare un uovo, g 30 di gra- 
na grattugiato, amalgamare bene. 
Utilizzare il ripieno per farcire ravioli di 
sfoglia all'uovo, preparata con g 300 
di farina e 3 uova. Lessarli e condirli 
con burro fuso, salvia e altro grana. 








1e Unire l'Emmentaler grattugiato 
grosso allo stesso peso di cotto a stri- 
scioline; condire con succo di limone, 
olio, sale, pepe e prezzemolo tritato. 
27 Servire su un letto di lattughino. 


Ì 


1° Passare al mixer g 200 di fave fre- 
sche, pelate o scongelate, con g 130 
di pecorino semistagionato, ottenendo 
un composto non troppo omogeneo. 
2e Modellarlo in palline, da servire 
con salame o con prosciutto crudo. 








"6 cremosa, sapore 





1e Incorporare 3 cucchiai di grana o 
di Gruyère grattugiati (vanno bene 
anche altri formaggi asciutti, non filan- 
ti) a una besciamella appena tolta dal 
fuoco, preparata con g 250 di latte, 
g 15 di burro, altrettanta farina e po- 
co sale. 2* Distribuire la salsa Mornay 
su cavolfiore o altre verdure lessate e 
spolverizzare con formaggio. 3* Gra- 
tinare al grill oppure a 220 °C. Indica- 
ta anche per gratinare uova e pesce. 


€ 
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Mozzarella ‘Scamorza 


Da latte pastorizzato di RENEE IST lee]V/ala 


Dufala, vaccino 0 misto si 0 misto pastorizzato, 
Ri RIE TE REI IERI ERI 
sINoTirRti letali sValota ls RP: I ditinal(or 167) 


CRI LE MOIZz) Ideale alla piastra 0 
#13 N0]1 Jol{sifei{* polfe1 fi folio] Jol[etta lf: VETUUTE 


(MORIN ERAR e (1T(E e carmi oriagliate 











I 


1e Unire g 50 di burro maneggiato 
con g 50 di farina a g 300 di latte 
caldo. Cuocere per 2' e toglierlo dal 
fuoco, 2* Incorporare 3 tuorli, sale e 
lasciare raffreddare. 3* Aggiungere 
3 cucchiaiate di grana grattugiato, 
g 100 di formaggio a pasta semidu- 
ra (Asiago, Montasio o Emmentaler) 
grattugiato grosso e 3 albumi a ne- 
ve. Trasferire in 6 stampini imburrati $ 
e infornare a 180 °C per 15-18' circa. | 


1e Ammorbidire g 60 di Taleggio, g 70 
di Gorgonzola e g 70 di Fontina a cu- 
betti in un soffritto di burro e scalogno, 
già addensato con g 10 di farina. Unire 
g 250 di latte per ottenere una crema. 
2e Saltarvi le penne con g 20 di par- 
migiano. 3* Trasferirle in una pirofila 
imburrata, aggiungere burro a fioc- 
chetti, altro parmigiano e gratinare. 


bid 





«Do 








1e Ammollare per 2 ore g 300 di 
Fontina a dadi con g 300 di latte in 
una casseruola. Stemperarvi alla fine 
un cucchiaino di fecola. 2*e Fare 
quindi sciogliere il formaggio a fiam- 
ma bassa e, quando il composto 
sarà liscio e omogeneo, spegnere il 
fuoco. 3e Incorporare un tuorlo pet 
legare e rendere cremosa la fonduta. 
Servire subito con crostini o polenta. 
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fi 


fi@e*Distribuire in una padella antiade 
«rente ben calda 5 abbondanti cu 
* Chialiate di grana grattugiati di altri 
formaggi stagionati tipo Montasio 0 
Asiago. 2* Quando comincia a soli 
dificarsi girare la “frittatina" e farla ( 
rare velocemente sull'altro lato. To 
glierla dal fuoco e porla subito in for 
pria, creando un cono, una coppetta 
o altro, finché è ancora malleabile. 


Servire da sola oppure con verdure 














1 Arrostire in una padella antiade 
rente ben calda rondelle di scamot 
za con la buccia spesse cm 1,5 cir 
ca. 2e Quando saranno ben dorate, 
girarle sull'altro lato e completarne la 


ottura. Servire subito su piatti caldi 


1e Cuocere | tomini in una padella cal 
da su entrambi i lati finché non saran 
no morbidi. 2e “SCop 


incidendo la superficie e servirli con 
patate lessate o verdure a bastoncini. 








1e Amalgamare g 500 di ricotta cor 
g 100 di zucchero a velo, un uovo, 
3 tuorli, una bustina di vanillina e un 
pizzico di sale, lavorando con la fru 

sta. 2e Rivestire uno stampo basso 
(© cm 22) con g 400 circa di pasta 
frolla (g 250 di farina, g 150 di burro, 
g 100 di zucchero, 2 tuorli, un pizz 

co di sale) e distribuirvi il composte 

3e Guarnire il dolce con strisce della 


Fani 


pasta rimasta e infornare a 175 °C 
per 45' circa. Sfornare la crostata e 
asciarla raffreddare prima di servirla 


aa 


A; 


1*e Da una mozzarella ricavare dell 
fette spesse cm 1,5, farle a rettang( 
lo, poi passarle nella farina, nell'uo 


vo sbattuto e racchiuderle due 
rettangoli di pancarré senza crosta 
2e Passare i “sandwich” nell'uovo e 
nel pane grattugiato, friggerli in ab 
bondante olio facendoli dorare bene 


sui due lati. Scolarli su carta da cucina 


;alare leggermente e servire subiti 





4 








1e Montare 3 tuorli con g 150 di zuc 
chero cotto a 112 °C, facendolo co 
lare a filo. 2* Una volta ottenuta una 
spuma gonfia e chiara, continuare a 
montare finché non sarà fredda. In- 
rporare quindi g 500 di mascarpo 
ne a cucchiaiate e insaporire alla fine 
con g 10 di brandy o Marsala. 3* Ser 
vire con Cacao e biscottini a piacere 


Dar 
“n 


i 


( lelle abitudini 
hiate tutti | giorni, comprese que 
rrette dal punt 


re 


;sima verdura. S vista aliment 
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Distribuito da WP Lavori in Corso S.r.l. 


Cartocci, stecchi croccanti, polpettine 


e, naturalmente, l’hamburger con le patatine 


metteranno in fuga l'incubo della bistecca 


— 


I | 
Ingredienti: per 4 
un polletto - 16 cubotti 
di prosciutto cotto g 160 - 
8 cetriolini sott'aceto - 
olive taggiasche snocciolate - 
salvia - rosmarino 
olio extravergine - sale. 
Tempo: circa 45' 
Dividete il polletto in 8 pezzi. 
Preparate 4 cartocci di allu- 
minio con 2 pezzetti di pollo 
ciascuno, 4 cubotti di cotto, 
2 cetriolini a pezzetti, 5 oli- 
ve, un rametto di rosmarino, 
una foglia di salvia, un pizzi- 
co di sale e un goccio di olio. 
Sigillateli, poi passateli in for- 
no a 180 ° per 30'. Apriteli in 
presenza dei bambini. 





Ingredienti: per 4 

polpa di manzo macinata 

g 250 - 2 pomodori g 250 - 
pane ammollato nel latte 

e strizzato g 100 - 

farina - prezzemolo - 

basilico - ketchup 

olio extravergine - sale. 
Tempo: circa 40' 

Amalgamate la carne con il 
pane ammollato, salate il 
composto e formate tante 
palline grosse come noccio- 
le. Infarinatele leggermente 
e rosolatele in un dito di olio 
per 3', unite poi i pomodori a 
pezzi, sale, le erbe tritate e 
| cuocete per altri 5'. Comple- 
tate con un po' di ketchup. 

















Ingredienti: per 4 

polpa di coscia di coniglio 

g 360 - patate pelate 

a spicchi g 350 - farina 

di mais - rosmarino - burro - 

olio extravergine - sale. 

Tempo: circa 45' 

Tagliate la carne in 36 pez- 

zetti e confezionate 12 spie- 

dini, Spennellateli con olio, 

passateli nella farina e infor- 

nateli a 190 °C per 15-20'. 

Arrostite le patate con olio, 

burro e rosmarino tritato. Sa- 

latele e servitele con gli spie- 
dini e lattughino a piacere. 








Ingredienti: per 4 

patate a bastoncini g 350 - 
polpa macinata di vitello, 

di lonza e di manzo g 120 

per tipo - ketchup - 

olio extravergine - sale - pepe. 
Tempo: circa 40' 

Mescolate le carni, salatele, 
pepatele e formate 4 ham- 
burger. Batteteli con il dorso 
di un coltello, spennellateli di 
olio e cuoceteli su entrambi i 
lati in una padella antiade- 
rente calda. Oliate le patate e 
infornatele a 220 °C per 15' 
su una teglia coperta di 
carta da forno. Sfornatele, 
salatele e portatele in tavola 
con gli hamburger e ketchup. 
































Ingredienti: per 4 

lonza di maiale macinata 

9g 200 - una luganiga (salsiccia 
lunga e sottile) g 200 - 

2 fette di pancarré senza 
crosta ammoliato nel latte - 
una carota media - sale - pepe. 
Tempo: circa 50' 

Mescolate la carne con il pa- 
ne ammollato, sale, pepe e 
stendetela su un foglio di 
carta da forno formando un 
rettangolo poco più lungo 
della carota. Tagliate la luga- 
niga a metà, eliminate il bu- 
dellino, aprite a libro i due 
tronchetti e disponeteli attor- 
no alla carota, pelata, avvol- 
gendola. Ponetela nel mez- 
zo del rettangolo di polpa 
macinata. Arrotolate la carne 
attorno alla carota formando 
un rotolo, avvolgetelo nella 
carta da forno, legatelo con 
spago da cucina e inforna- 
telo a 185 °C per 30' circa. 
Sfornatelo, liberatelo dall’in- 
volucro, lasciatelo riposare 
per qualche minuto e ser- 
vitelo, volendo, con lattuga. 
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te, però, saziano poco, così il —Per piccoli menù di grande equilibrio 

bambino ne prende due : Correre, giocare, studiare... Per crescere, un bambino tra i 7 
CUI POLTTAGII SOA | @ i 12 anni ha bisogno ogni giorno di 1900-2100 Kcal. 
succo di frutta, pieno di zuc- i IT i | 
chero. Meglio allora una * Dosi giornaliere: 3-4 porzioni di pane da g 50, una di 
merenda casalinga a base di pasta o riso da g 70, 2 di verdura (g 50 di quella a foglia e 
frutta fresca e, per lo spun- 9 250 di altri ortaggi), una di alimenti proteici (carme g 100, 
tino da portare a scuola, un pesce g 120, salumi g 50, legumi secchi g 30, un uovo), 3 di 


iccol ino con prosciut- 
n Saro E frutta da g 150, una di latticini (g 200 di latte o g 125 di yogurt) 


con frutta e verdura, che fa- e, per finire, 2-3 cucchiai di olio e 5 cucchiaini di zucchero. 

re? | bambini le amano po- —* Varietà e altemanza: sono indispensabili nei pasti principali, 
chissimo e dovrebbero invece che devono cambiare ogni giorno, mentre colazioni e me 
mangiarne in abbondanza. 


“Tutto sta a come si propon- rende possono rimanere invariate per un'intera settimana. 
gono", dice Pitzalis. Der e Carboidrati e amidacei: vietatissimi i bis di pasta e patate alla 
motivare i ragazzini e aiutarli mensa scolastica, deleteri per un buon equilibrio alimentare. 


ad autoregolarsi, si può Spie- e Frutti calorici: banane, fichi e cachi vanno evitati a fine pasto e 
gare loro che per crescere proposti invece per lo spuntino del pomeriggio, magari frultati. 


Iti e forti bisogna mangiarne = i | 
È i al giorno Fiesta sfi- e Dolci: il panino della merenda si può sostituire con una 


ziose a base di verdure, con-. fettina di torta margherita o alle mele (non più di g 50). 


maggiori responsabili della 
cattiva alimentazione dei 
figli”, avverte Ivan Dragoni, 
nutrizionista e presidente di 
Milano Ristorazione, l’azien- 
da che fornisce i pasti alle 
mense scolastiche del capo- 
luogo lombardo. Gli errori più 
comuni? “Proporre sempre 
gli stessi piatti ed esagera- 
re le dosi. Tutti sbagli che 
fanno ingrassare i bambini, 
con conseguenze anche 
gravi per la loro salute”. Se- 
condo un'indagine della 
Fondazione Louis Bonduelle, 
ben il 55% degli alunni che 
pranzano in mensa si ritrova 
spesso a cena gli stessi piat- 
ti che ha mangiato a mezzo- 
giorno. Eppure, per evitarlo 
sarebbe sufficiente controlla- 
re il menù settimanale distri- 
buito dalle scuole. Per inse- 
gnare ai piccoli, e ai loro ge- 
nitori, le regole del mangiar 
sano in modo divertente, 
Milano Ristorazione ha idea- 
to un gioco, la Piramide ali- 
mentare, che aiuta a misura- 
re la dose ideale di ogni ali- 
mento. Altre iniziative didatti- 
che attive da alcuni anni 
sono il progetto “Campagna 
Amica” della Coldiretti e il 
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concorso di cucina “Graine 
de Chef”, organizzato dal- 
l'azienda di catering biologi- 
co Avenance Italia. 


VIA DALLA TIVÙ 
CHE FA INGRASSARE 


Insomma, è una volta torna- 
ti a casa che i nostri figli 
pasticciano. È difficile per 
loro resistere alla tv e alla 
pubblicità che li spingono a 
una vita troppo sedentaria e 
a consumare snack fuori 
pasto. Spetta a noi mamme, 
dunque, aiutarli a evitare 
questi e altri errori. Ma co- 
me? “È sbagliato, per esem- 
pio, mangiare sempre da- 
vanti alla tv: così si abituano 
i bambini a nutrirsi in modo 
distratto, senza far caso alle 
quantità e spesso senza 
masticare in modo corret- 
to", dice il dottor Giorgio 
Pitzalis, pediatra e nutri- 
zionista clinico, responsa- 
bile scientifico del portale 
di educazione alimentare 
www.giustopeso.it. “E co- 
munque”, prosegue il pedia- 
tra, “si tende spesso a sod- 
disfare con il cibo qualsiasi 
richiesta, anche quando il 
ragazzino desidera sempli- 


cemente attenzione”. Ma 
come si fa a capire se è 
solamente un po' cicciottello 
oppure se il suo è un serio 
problema di sovrappeso? 
“Con l'inizio della scuola può 
succedere che aumenti un 
po", rassicura lo specialista. 
“Per essere tranquilli è bene 
in ogni caso sottoporlo a 
periodiche visite dal pedia- 


tra che controllerà il peso in 
base all'altezza, secondo 
precisi parametri di crescita 
e, eventualmente, consi- 
glierà una dieta”. 


LE REGOLE D’ORO: 
POCHE E SEMPLICI 
Per evitare problemi, basta 
comunque osservare alcu- 
ne buone norme di compor- 


| CONSIGLI DI UNO CHEF CON LE STELLE 

Come si fa a insegnare ai bambini ad apprezzare la bontà 
dei sapori genuini? “L'educazione al gusto passa 
attraverso i genitori, sono loro che devono abituare | figli a 


riconoscere le cose buone”, 


risponde Carlo Cracco, chef 


pluripremiato per il suo ristorante milanese Cracco-Peck 
che l'1 e 2 ottobre, alla Triennale di Milano, parteciperà ai 
laboratori di cucina per bambini organizzati dalla Scuola 
della Cucina Italiana. "La prima came che ha assaggiato 
mia figlia a sei mesi”, continua Cracco, “è stata quella 
biologica di piccione, tenera, saporita € leggera. Ne è 
entusiasta ancora oggi che ha tre anni”. 

Il piatto più completo per una piccola buona forchetta? 
“La pasta e fagioli. Si possono proporre anche altri 
legumi: le lenticchie, le cicerchie. Per abituare i bimbi a 
mangiare bene non c'è bisogno di piatti costosi, basta 
scegliere alimenti di buona qualità”. 

E quelli che invece vieterebbe? 

"Le bevande a base di cola e gli snack costruiti apposta 
per creare dipendenza. Bisogna spiegare ai bambini 
cosa stanno mangiando: li aiuta ad apprezzare ciò che é è 
davvero buono e a evitare ciò che non lo è”. 





tamento a tavola. “Bisogna 
abituare i bambini a man- 
giare a orari precisi, cinque 
volte al giorno: prima colazio- 
ne, spuntino di metà mattina, 
pranzo, merenda e cena”, 
raccomanda Pitzalis. “AI 
mattino mai farli uscire a sto- 
maco vuoto: basta uno yo- 
gurt o latte con i cereali per 
fortificare le ossa e fare il 
pieno d'energia”. Altra regola 
d'oro: il menù deve essere 
uguale per tutta la famiglia. 
“La cucina di casa non è un 
ristorante in cui si può sce- 
gliere tra diverse opzioni: se il 
bimbo rifiuta una pietanza, 
vorrà dire che recupererà al 
prossimo pasto”. E le meren- 
dine? “Per evitare le più dol- 
ci, grasse e piene di conser- 
vanti basta che sia la mam- 
ma a sceglierle, dopo aver 
letto le etichette al momento 
dell'acquisto”, consiglia lo 
specialista. “Andrebbero 
scartati i prodotti che non 
riportano la tabella nutrizio- 
nale sulla confezione ma 
anche quelli su cui è difficile 
regolarsi, come i biscotti o le 
patatine. La merenda ideale 
deve avere 130 calorie al 
massimo. Quelle confeziona- 


dite con pochissimo sale e un 
filo di olio extravergine d'oliva, 
non mancheranno di con- 
quistare il loro palato". 


FAST FOOD NO, 
PIZZERIA SI? 


Se i piccoli si servono poco 
di insalata, broccoli e spina- 
ci, esagerano invece con la 
pasta. E la carne? E un ali- 
mento importante che non 
deve certo mancare, ma 
“oggi i bambini spesso ne 
mangiano troppa”, dice il 
nutrizionista, “uno sbaglio 
che può anticipare la pubertà 
e aumentare il rischio di obe- 
sità da adulti. È sufficiente 
due volte alla settimana, 
sostituendola più spesso con 
piatti a base di legumi: fagioli 
e lenticchie forniscono pro- 
teine complete. E poi, pesce 
almeno due volte alla setti- 
mana. È il menù ideale anche 
per i bambini che fanno sport. 
E per recuperare i liquidi per- 
si durante l’attività, meglio 
un minestrone di verdura 
che la bevanda-integratore”. 
E come la mettiamo con i fast 
food? “Anche in questo 
caso, basta non esagerare”, 
risponde il pediatra. “Due vol- 
te al mese va bene, ma non 
di più. L'hamburger e le pata- 
tine si possono fare anche a 
casa: sono meno pesanti e 
più gustose. La pizza, invece, 
si può proporre anche una 
volta alla settimana”. 

Adelaide Barigozzi 


75% la percentuale di bam- 
bini che considera piacevole 
aiutare la mamma in cucina; 
tra questi il 42% lo fa perché 
impara delle ricette, il 15% 
perché ama i profumi dei 
cibi e soltanto il 5% perché 
può mangiucchiare. 

80% i bambini compresi tra 
gli 8 e i 10 anni che amano 
andare a far la spesa con la 
mamma. 

25% quelli che si diverto- 
no a spingere il carrello al 
supermercato o consegnare 
i soldi alla cassa. 
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Provate con una crema tecnicolor, 


e poi con crocchette o spiedini, ancora più 
se potrà prenderli con le mani! 


buoni 


GALLETTE DI CECI 
Ingredienti: per 4 

ceci sgocciolati g 250 - latte 
9 50 - farina g 40 - 2 uova - 
lievito per torte salate - 

grana grattugiato - rosmarino - 
salvia - burro - sale. 

Tempo: circa 30' 

Frullate i ceci con le uova, la 
farina, una puntina di lievito, il 
latte, una cucchiaiata di gra- 
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Ò ; e ns 
na e sale. Tuffate il compo- 
sto, a cucchiaiate, nel burro 
spumeggiante con rosmari- 
no e salvia. Fate rosolare le 
gallette su un lato, ponendo 
sulla parte morbida una fo- 
gliolina di rosmarino. Giratele 
facendo dorare anche l'altro 
lato, su cui si “incollerà” il ro- 
smarino. Scolatele su carta 
da cucina e servitele subito. 

































CREMA A TRE GUSTI 
Ingredienti: per 4 
brodo vegetale un litro - patate 
9 500 - zucchine g 250 - 
carote g 250 - latte g 200 - 
una cipolla tritata - salatini - 
olio extravergine - sale - pepe. 
Tempo: circa 50' 

Rosolate le patate, pelate e 
a dadini, in un velo di olio 
con un quarto di cipolla. Uni- 
te g 400 di brodo e portatele 
a cottura, quindi passatele. 
Tenetene da parte un cuc- 
chiaio. Riportate sul fuoco la 
passata con g 100 di brodo 
e 100 di latte, sale e pepe, 
ottenendo una crema. Ro- 
solate le zucchine a dadini 
con olio e un quarto di cipol- 
la. Lessatele con g 200 di 
brodo, poi frullatele con g 50 
di latte, sale e pepe. Rosola- 
te le carote, a rondelle, con 
olio e un quarto di cipolla. 
Unite g 200 di brodo e por- 
tatele a cottura. Frullate le 
carote con un cucchiaio di 
patate passate, g 50 di latte, 
g 50 di brodo, sale e pepe. 
Distribuite nei piatti le cre- 
me e decoratele con salatini. 


PALLINE DI RISO 
Ingredienti: per 6 
riso Vialone nano g 150 - 
mozzarella g 150 - zucchine 

9g 150 - carota g 100 - fagiolini 
g 100 - pomodoro g 100 - 
peperone g 50 - cipolla - brodo - 
vino bianco - grana grattugiato - 
olio extravergine - sale. 

Tempo: circa un'ora 

più il raffreddamento 

Riducete le verdure a dadini. 
Lessate per 3' le carote e i 
fagiolini. Rosolate nell'olio le 
zucchine e il peperone, unite 
poi il pomodoro e le verdure 
lessate e rosolateli ancora. 
Preparate un risotto con la 
cipolla, il vino, il brodo e sale. 
A metà cottura incorporatevi 
le verdure. Mantecatelo con 
grana e stendetelo a raffred- 
dare. Ricavatene poi 24 palli- 
ne, farcitele con un cubetto 
di mozzarella, passatele nel 
grana e infornatele a 200 °C 
er 2', poi gratinatele al grill. 













SPIEDINI SAPORITI 
Ingredienti: per 4 

zucchine g 160 - 

wirstel g 130 - peperone 
rosso g 80 - cipollotto g 70 - 
peperone verde g 40 - 

olio extravergine - sale. 

Tempo: circa 35' 

Tagliate i wùrstel in 16 ron- 
delle, il peperone rosso e le 
zucchine in 16 pezzi, il pepe- 
rone verde in 8 quadrotti e il 
cipollotto in 8 spicchi. Pre- 
parate 8 spiedini, alternan- 
do i pezzi come nella foto, 
salateli, oliateli e infornateli 
a 200 °C per 10'. Le verdure 
devono rimanere croccanti. 


MELANZANE IMBOTTITE 
Ingredienti: per 4 

una melanzana g 300 circa - 
4 fette di prosciutto cotto g 80 - 
2 uova - grana grattugiato - 
pane grattugiato - farina - 
burro - olio extravergine - sale. 
Tempo: circa 45' più la spurgatura 
Tagliate la melanzana in 8 ron- 
delle da g 25 spesse cm 1. 
Salatele e lasciatele spur- 
gare per 30', tamponandole 
infine con carta da cucina. 
Imbottitele a due a due con 
una fetta di prosciutto e ab- 
bondante grana. Infarinate | 
“sandwich”, passateli nelle 
uova sbattute, poi nel pane 
grattugiato e friggeteli in olio 
e burro. Scolateli su carta 
da cucina e serviteli subito. 




































































































Nascondetelo nel suo piatto preferito, 
in tortine e focacce oppure 


trasformatelo in misteriose pietruzze 


Ingredienti: per 4 

patate lessate g 200 - 
merluzzo pulito g 200 - farina 
9g 100 - 4 pomodori - basilico 
olio extravergine - sale. 
Tempo: circa 50' 

Pelate i pomodori, svuota- 
teli, tagliateli a dadini e ma- 
rinateli con olio. Schiacciate 
le patate e impastatele con 
la farina, il pesce, frullato, e 
sale. Preparate gli gnocchi, 
tuffateli in acqua bollente 
salata e scolateli non appe- 
na verranno a galla. Salta- 
teli rapidamente in padella 
in un velo di olio con i pomo- 
dori e guarnite con basilico. 






Ingredienti: per 4 

polpa di rana 

pescatrice g 360 - 2 uova - 
farina 00 - 

farina di mais - 

semi di sesamo 

semi di papavero - 
lattughino - 

olio extravergine - sale. 
Tempo: circa 45' 


Riducete il pesce in 36 boc- 
concini, passateli nella fari 
na 00, poi nelle uova legger- 
mente sbattute. Passatene 
poi 12 nella farina di mais, 
12 nei semi di sesamo e 12 
in quelli di papavero. Frigge 
teli in due dita di olio, scola- 
teli su carta da cucina, sala- 
teli e serviteli con lattughino. 





Ingredienti: per 4 
fusilli g 240 - merluzzo fresco 

9g 200 - passata di pomodoro 
g 50 - mezza carota - sedano - 
prezzemolo - cipolla 

olio extravergine - sale. 

Tempo: circa 25' 

Soffriggete in un velo di olio 
la carota, mezzo gambo di 
sedano e uno spicchio di ci- 
polla ridotti a dadini minu- 
scoli, unite il merluzzo, smi 

nuzzato, e saltatelo per 2'. 
Aggiungete la passata, sale, 


prezzemolo e cuocete per 


altri 3'. Saltatevi infine | fusil- 
i, scolati al dente, e serviteli. 





Ingredienti: per 4 
pasta sfoglia g 250 
sgombro sott'olio g 200 

< pomodori ramali - 

una patata lessata - basilico 
olio extravergine - sale 





Tempo: circa 40' 

Stendete la pasta sfoglia a 
mm 3, ricavatene 4 dischi e 
con essi rivestite 4 stampin 
da tartelletta (0 cm 11). Po- 
nete sul fondo una rondella 
di patata, unite 3 spicchi d 


pomodoro, g 50 di sgombro 
e infornate a 180 °C per 


15'. Servite le tortine tiepide, 
con sale, olio e basilico tritato. 


























































Ingredienti: per 4 
latte g 400 - filetti di cernia 
puliti e spinati g 240 - 

4 focaccine - pomodoro - 
basilico - olio extravergine - sale. 
Tempo: circa 30' 

Spezzettate il pesce e po 
netelo in padella con basili- 
co tritato, 3 cucchiai di olio, 
il latte e un po’ di sale. Co- 
prite, accendete il fuoco e 
fate sobbollire per 6'. Frulla- 
te poi con un goccio di ac- 
qua e un po' di olio otte- 
nendo una crema. Salatela, 
se serve, e spalmatela sulle 
focaccine, scaldate in forno 
e aperte a metà. Completa- 
te con rondelle di pomodoro. 
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Daus, ie 


Stanchi del solito panino al bar? Mangiare alla scrivania può essE Sn che economico anche Alzano: 


je asd 
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DAUSA DISNZO ner 


COME ORGANIZZARE LA COLAZIONE IN UFFICIO nati. Non salate troppo le  COTOLETTA 


IT ei i verdure grigliate perché il 
mi Peril trasporto meglio utilizzare contenitori a chiusura ermetica 


CON PASTA E POMODORO + 
prosciutto toscano è già MELA ALLO YOGURT 
di plastica: sono più leggeri e non si rompono, Quando fa caldo, molto saporito. Accompa- ’"gredienti: per 1 
metteteli in una borsa termica (ne esistono di piccolissime), E le gnate con un'insalata. una fettina di fesa di vitello 
stoviglie? Saranno usa e getta, ma ci sono contenitori il cui coper- g 150 - pasta (anellini) g 40 - 
chio può trasformarsi in un comodo piatto. E comunque, gli ogget- 


PANE ARABO FARCITO. Pomodori Tabasco - 
ti possono essere anche molto ricercati perché mangiare in ufficio CON SPINACI E RICOTTA + 


MACEDONIA DI FRUTTA pane grattugiato - burro - 
è di moda: persino un marchio trendy come il giapponese Muji ha 


UOVO - olio extravergine - sale. 
Ingredienti: 1 
in catalogo una “schiscetta" in lacca rossa o nera! S spet i Dessert: una mela verde - 
vw va I un pane arabo - ricotta g 100- (jp vasetto di vogurt 
m Capitolo cibi: sempre per problemi di trasporto, preferite quel- spinaci freschi g 60 - YOGUn. 
li meno liquidi. | minestrone, perfetto perché con l'aggiunta di prosciutto cotto a fettine g 60 - RRNRRERE 
pasta 0 riso diventa quasi un piatto unico, deve essere piuttosto 


un piccolo pomodoro - 
denso. Se in ufficio esiste un frigorifero, riponete la "schiscetta” nel olio extravergine - sale - pepe. 


La sera prima salate la car- 
reparto verdure, meno freddo. Utilissimo un piccolo forno a Dessert: 


ne, passatela nella farina, 


nell'uovo sbattuto, nel pane 
E macedonia di frutta fresca. i fri 
microonde per intiepidire frittate, minestroni, cotolette... n ; grattugiato, po: friggetela n 
w Dressing (la salsa per condire): preparatela e casa e mettetela penne olio e burro caldi. Asciugate- 
| ti ; - Lavorate la ricotta con un filo la bene con carta da cucina. 
in una bottiglietta ben chiusa, potrete così condire l'insalata in uffi- "e londiei VI | è 
i arca vata DI: DI d'olio, sale, pepe, poi unitevi Lessate la pasta. La mattina, 
clo, al momento di pranzare. Condime i possibili: olio, sale e gli spinaci freschi a foglia pic- Pelate e svuotate i pomodori, 
aceto 0 limone; yogurt magro, sale e limone, 


cola. Aprite a metà il pane, tritateli e mescolateli alla pa- 
m Evitate il vino che può dare sonnolenza e le bevande gassate spalmatelo con la ricotta e sta; condite con olio, sale, 
che gonfiano. Non portate da casa neppure spremute o centrifu- farcitelo con le fettine di pro- Tabasco e Worcester. Ac- 
gati: le vitamine contenute nella frutta si disperderebbero dopo sciutto e le fette di pomodo-  COMmpagnate la cotoletta con 
pocoliempol Megio bere spremute coniezionalefmonziccneraietti ro. Al panino fate seguire una l'insalata di pasta. Completa- 


macedonia di frutta fresca. te con spicchi di mela non 
INSALATA DI FUSILLI 





pelata, conditi con yogurt. 
SANDWICH DI PANE FRITTATA RICCA + 
CON FAGIOLINI E PESTO + A CASSETTA Al CEREALI + — INSALATA DI FAGIOLI MINESTRONE 
POMODORO E TONNO INSALATA abi CON POLLO, RISO E CECI + 
Ì " o FRUTTA FRESCA 
ngredienti: per 1 Ingredienti: per 1 tata l 200 - 
‘olini lassi PIA Ingredienti: per 1 
fagiolini lessi g 100 - 3 fette di pane a cassetta una zucchina - grana sa dard 
fusilli g 60 - un vasetto ai cereali - grattugiato - 2 uova - mezza busta di minestrone 
di pesto alla genovese - una piccola zucchina - olio extravergine - sale - pepe. di verdure surgelato - 
olio extravergine. una piccola melanzana - Contomo: cannellini lessi g 70 - Petto di pollo g 100 - 
Secondo: tonno sott'olio 3 fettine di scamorza - 2 cetrioli marinati - lattughino. ©©Ci lessi g 50 - 
g 50 - un pomodoro - 3 fette di prosciutto toscano - —Tempo: circa 15' È o n. boni Sl ? 
ue sce "tt origano - olio extravergine - La sera prima tagliate a ron- sale - pepe. 
n a - Pro. delle la patata lessa e la Dessert: frutta fresca. 
La sera prima lessate i fusilli  ©ontomo: insalata. zucchina; fate rosolare bene 
al dente, conditeli con un Tempo: circa 15° 


Tempo: circa un'ora 
cucchiaino di olio e uniteli ai 


le verdure in padella in un 
fagiolini spezzettati. La mat- 


È i ; La sera prima, tagliate a da- 
La sera prima tagliate a fette velo d'olio caldo, salatele 















2 D ùSpaghi ostazione che trasforma la Te alii 
i ; ì diniil pollo e arrostiteli con E Dioniso queer Una vera tonalità: E conquista anche | DEE p 
la zucchina e la melanzana; leggermente, poi versatevi Ln filo d'olio, sale, pepe. Pre- n° ) un'oasi di Vol dissima in allumimo € ri ! assetti, le ruote 
tina, prima di uscire, aggiun- conditele con olio, origano, sopra le uova già sbattute a parate il minestrone con 3 Va SIP I igvoro in marmo, eno © pre a portata di mano. 
gete 2 cucchiaiate di pesto sale, pepe e scottatele nella parte con un cucchiaio di mezzo litro di brodo, le ver- * Complete di freno, i mille "ci i che dà più sapore. 
e mescolate. All’insalata di padella antiaderente o sulla grana, sale, pepe e proce- dure surgelate, poi dividetelo 3 DuSpaghi è la Dr TORE? 
pasta fate seguire come griglia. Prima di uscire, pre- dete nella cottura della frit- in due porzioni. La mattina % A qualsiasi cucina: 
secondo il pomodoro taglia- parate il sandwich, sovrap- tata, girandola una volta. dopo, portate a bollore una È . Ica ao SI 
to a fette, alternate con il ponendo le fette di pane Prima di uscire, preparate porzione, unite i ceci e cuo- x topic ses i ; Pea SE @ n 
tonno sott'olio sgocciolato e guarnite con le verdure, il for- un'insalata di cannellini, cetevi il riso. Poi aggiungetevi Tel ER I a sie Tae n + 
qualche oliva nera sminuzzata. maggio e il prosciutto alter- lattughino e cetrioli a fettine. il pollo. A seguire frutta fresca. a TE 
102 - serTEMBRE 2005 








MMIERNTOS 


Le sue qualità? 
Notevole istinto, 
creatività e voglia 
di confrontarsi 
con gli altri. 
Così ha costruito 
una personale 

e genuina cucina 
del territorio. 

Da provare 

alla “Lanterna Verde” 
di Chiavenna 
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Trote. La cucina dello chef che que- 


sto mese è venuto a trovarci in reda- 
zione deve tutto a questi pesci. Il 
papà ne aveva un allevamento negli 
anni 50), e queste sono ancora oggi 
pescate nelle tre vasche, alimentate 
dall'acqua cristallina del torrente Ver- 
tura, a fianco del ristorante di fami- 
glia, la “Lanterna Verde” a Villa di 
Chiavenna. | Tonola lo costruirono 
negli anni 80, in sostituzione della ru- 
stica osteria dove offrivano trote, apr 
punto, e formaggi di malga. Nel locale 
\ndrea, fresco di diploma dell'Istituto 
alberghiero, muove i primi passi: pri- 
ma si fa le ossa con la semplice cuci- 
na paterna: poi la frequentazione di 
colleghi affermati, stage anche al- 
l’estero (l’ultimo, entusiasmante, sulla 
lavorazione del cioccolato) e soprat- 
tuto l’esperienza gli consentono di 
realizzare piatti sempre più raffinati 








duna 


grazie all'uso discreto dei condimen- 
ti e a prodotti locali di primissima 
qualità. Fra i quali non mancano, na- 
turalmente, le trote. 

Oltre alle trote, quali sono i prodotti tipici? 
“Innanzitutto i formaggi e le ricotte, 
ma anche i conigli, i capretti allevati 
dai pastori valtellinesi, senza dimen- 
ticare le verdure dell’orto di casa e le 
castagne. Per raccoglierle, in stagio- 
ne, viene mobilitata tutta la famiglia”, 
risponde Andrea. 

“Ma oltre ai prodotti, per fare una 
buona cucina sono importanti anche 
le attrezzature, e le nostre sono su- 
per”, interviene Antonio, fratello del- 
lo chef, che porterà avanti questa in- 
tervista mentre Andrea si affaccenda 
ai fornelli per approntare, in ante- 
prima, il menù che ‘andrà in scena 
questo mese alla “Lanterna Verde” 
con il logo de “La Cucina Italiana”, 
Si tratta di quaglia ripiena di fegato 
grasso e marroni (antipasto); lasa- 
gnetta ai cipollotti (primo); dorso di 
coniglio con polenta (secondo); torti- 
no di grano saraceno (dessert). 

Le attrezzature alle quali tenete di più? 
“Dei grandi forni di ultima generazio- 
ne, ma anche apparecchi più piccoli, 
come la gelatiera che manteca a tem- 
po di record o il curioso apparecchiet- 
to comprato a Shanghai che trasforma 
carote e zucchine in ‘trucioli’ adatti a 
rivestire carni 0 pesci” 

Una ricetta tipica rielaborata dallo chef? 
“I tajadin dulz de Villa. | tradizio- 
nali gnocchi di farina di castagne 
conditi con sferza (un soffritto di 
burro e cipolla). Andrea li trasfor- 
ma in maltagliati di farina mista, 
bianca e di castagne, che ricevono 
una leggera ‘sferzata’ saltati in pa- 










A destra, lo chef 
mentre mi stra 

il funzionamento 
dell'apparecchietto 
per fare | “trucioli” 
di verdure al vice 
direttore incuriosito 
Nelle altre sequenze 
fotografiche 
Andrea in;piena 
ttività; antipasto, 
primo e secondo 


| scatto | nale 





Dorso di coniglio con polenta 
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ELETTRODOMEST li 


di Simona Bruscagin 


MIXER 


A tutti gli effetti, sono dei 
frullatori, anche se in ver- 
sione mini e dalla caratteri- 
stica impugnatura di forma 
allungata: maneggevoli, si 
possono utilizzare per frul- 
lare, tritare, tagliare e an- 
che mescolare. Alcuni mo- 
delli sono forniti di acces- 
sori specifici, per esempio il 
bicchiere graduato dove in- 
serire i cibi da sminuzzare, 
la frusta per montare le uo- 
va o addirittura con il kit 
per mettere sottovuoto gli 
alimenti. Quasi sempre rea- 
lizzati in materiale plastico 
resistente al calore, per 
consentire di frullare i cibi 
liquidi e caldi anche diret 
tamente nella pentola, han- 
no una potenza di circa 























50-300 watt e la lama in 









ciaio inox. A seconda de- 
apparecchi, questa può 
ere staccabile, così da 
pulirla sotto l’acqua corren- 
te o addirittura in lavasto- 
vi lie. Per poter essere te- 
ti a portata di mano, so- 
anche venduti con un 
orto da fissare al muro. 





®— È 


DA ao to 
sulla parte sup consente di 


agganciare il frullatore a immer- 
sione MX 24 di Girmi (telefono 
0323860111) alla parete. || moto- 
re ha 150 watt di potenza, mentre 
le lame sono in acciaio inox. € 16 


MANUTENZIONE. IN GENERE, 


TUTTI GLI ACCESSORI POSSONO * 


ESSERE LAVATI SIA IN ACQUA 
CORRENTE SIA IN LAVASTOVIGLIE. 
IL CORPO MOTORE NON DEVE 
MAI ESSERE BAGNATO, MA PUÒ 
ESSERE PULITO PASSANDOVI UN 
PANNO UMIDO. PER LAVARE IL 
BICCHIERE DOSATORE VERSARVI 
DELL'ACQUA TIEPIDA UNITA A UN 
POCO DI DETERSIVO E AGITARE 
MOLTO BENE. INFINE, SCIACQUARE 


CON BASE DI APPOGGIO - Un 
supporto consente di tenere sem- 
pre a portata di mano sul piano di 
lavoro il mixer Bravosimac FM 200 
di Simac (tel. 0415139611): poten- 
za di 200 watt, lame in inox e bic- 
chiere graduato da 0,5 litri. € 19,90 






ACCESSORIATO - SB70 Black & 
Decker (tel. 03923871) è fornito 
con accessori per frullare, tagliare e 
mescolare e con bicchiere graduato 
da 0,5 litri. Il motore ha 300 watt di 
potenza; un pulsante consente di 


estrarre facilmente le lame, € 39,95 







SICURO - Il frullatole a immersio- 
ne HM811 di Amstfiad (telefono 
0290090169); con lafhe in acciaio 
e potenza di 170 Wall, ha l'impu- 
gnatura anatomica con tasto di si- 
curezza. È fornitò con Un bicchiere 
graduato da mezzo litro.1€ 14,90 


i È 


POTENTE - Faciclick di Moulinex 
(Groupe Seb Italia, tel. 02457751) 
ha il motore da 450 watt regolabi- 
le anche sulla funzione turbo. Con 
bicchiere da 0,8 litri, ha piede 
smontabile per facilitare la pulizia. 
Disponibile in due colori. € 24,50 


CON SOTTOVUOTO - Minipimer 
Fresh System di Braun (telefono 
02667861) è dotato di pompa e 
contenitori in vetro Pyrex® per met- 
tere i cibi sottovuoto. Con bicchiere 
graduato e frusta metallica, si può 
pure fissare alla parete. € 129,90 





LE UOVA PRIMA NATURA BIO ALIMENTANO OGNI GIORNO, 
IN MODO NATURALE, IL BENESSERE TUO E DI CHI TI CIRCONDA. 
E TI DANNO IL GUSTO E LA GENUINITÀ DEI MIGLIORI PRODOTTI 
DA AGRICOLTURA BIOLOGICA. PERCHÉ NASCONO, TUTTE 
ITALIANE, NEL PIENO RISPETTO DEGLI ANIMALI E DELL'AMBIENTE, 
SENZA L'IMPIEGO DI ORGANISMI GENETICAMENTE MODIFICATI. 
NELLA LINEA PRIMA NATURA BIO TROVI ANCHE LATTE, 


YOGURT, STRACCHINO, RICOTTA E BURRO. 







IL BENESSERE, NATURALMENTE. 





























































A destra, il dessert 
finito: guarniscono 
il tortino, da servire 
caldo, frutti di 
bosco e un morbido 
gelato alla vaniglia. 
Sotto, zoom su 
mirtilli, more 

e lamponi, | Tonola 
li raccolgono 

nei boschi vicini 

al ristorante 


della con burro, cipolla e un pizzi- 
co di camomilla in polvere”, 

Eh?... Camomilla? 

“Sì, proprio camomilla. Ne cogliamo i 
fiori nei nostri prati e li facciamo es- 
siccare: è un tocco suggeritoci da un 
curato, appassionato gastronomo. Ès- 
sicchiamo anche le castagne, che fac- 
ciamo macinare in un mulino appena 
oltre il confine svizzero. Così è nostra 
anche la farina per i maltagliati” 

Oltre a essiccare, affumicate? 
“Naturalmente! Nell’apposito appa- 
recchio, utilizzando segatura di cilie- 
gio e legni aromatici, affumichiamo 
trote e le carni dei maialini” 

Quanti menù proponete? E a che prezzo? 
“Ne abbiamo tre: ‘stagionale’ a 43 eu- 
ro: ‘Valchiavenna! tipico, a 38/44 euro; 
‘della memoria) di trota. a 30 euro” 

E quello de “La Cucina Italiana”? 

“Avrà un prezzo promozionale di 40 
euro. Tutti i menù includono uno 
stuzzichino di benvenuto e i dolcetti 
con il caffè; non sono compresi, inve- 
ce, il coperto (3 euro) e le bevande.” 
La cantina è ben fornita? 

“Abbiamo 10.000 bottiglie, il meglio 
dell'enologia valtellinese e alcune 
‘perle’ dal mondo”, dice orgoglioso 
\ndrea, che è màitre-sommelier” 

Chi sta in sala? 

“Le nostre mogli, Cecilia e Patrizia, 
con Giovanna, nostra sorella. E c'è la 
mamma ‘formichina) sempre in mo- 
vimento tra la cucina e l’orto”, 


a cura di Toni Cuman (ha collaborato M. G. Predolin); foto Riccardo Lettieri 
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La sala da pranzo 

del ristorante: 
calda, con molto 
legno, può ospitare 
circa 80 persone. 

È usata solo 

nei periodi freddi; 
d'estate si pranza 

in una veranda 

della stessa capienza. 
L'indirizzo: 
“Lanterna Verde”, 
fraz. S. Barnaba 7, 
Villa di Chiavenna 
(SO), tel. 034338588; 
chiuso martedì sera 

e mercoledì, solo 
mercoledì in estate 


LASAGNETTA 
AI CIPOLLOTTI 


Ingredienti: per 4 persone 
filetti di salmerino 

(o trota) g 200 - 12 cipollotti - 
2 grosse zucchine 

un mazzetto di basilico 

timo - 16 dischetti di pasta 
fresca (O cm 10) 

1/2 litro di panna fresca 

olio extravergine - 

sale - pepe. 

Tempo: circa un'ora 

Saltate velocemente in 
padella i filetti di pesce a 
dadini, con poco olio cal- 
do e un rametto di timo; 
salate e pepate. Rosolate 
in un velo d'olio i cipollotti 
a filetti, insieme con le 
zucchine, anch'esse a ju- 
lienne; aggiustate di sale e 
pepe. Dopo circa 10' uni- 
te la panna e fate ridurre il 
sugo di un terzo; lasciate- 
lo raffreddare. Scottate i 
dischetti di pasta in acqua 
bollente salata, poi scola- 
teli e fateli raffreddare su 
un canovaccio. Prepara- 
te 4 lasagnette, ognuna 
con 4 dischetti di pasta 
sovrapposti, farcite con i 
dadini di pesce e il sugo di 
verdure, quindi passatele 
per 10' nel forno a vapore 
(in assenza di questo, po- 
tete usate quello tradizio- 
nale con una ciotola d'ac- 
qua). Frullate intanto g 60 
d'olio con il basilico e 
qualche grano di sale, poi 
versate questa salsina 
sulle lasagnette appena 
sfornate. Servitele subito. 





L'agricoltura biologica ti porta cibi sicuri, ricchi di gusto, ideali ogni giorno. Per questo dà benessere a te e a chi 


ti sta accanto. In particolare: 

e Gli alimenti biologici sono ottenuti solo con metodi naturali. E nascono dal rispetto e dall'amore per l’ambiente e per 
gli animali. 

e Non si utilizzano Organismi Geneticamente Modificati (Ogm). Nessun intervento chimico di sintesi è previsto per la 
produzione e la conservazione. 

e Sulle confezioni trovi la dicitura “prodotto da agricoltura biologica”. Ciò permette il riconoscimento e, al tempo stesso, 
è garanzia del rispetto, in tutta Europa, degli stessi severi criteri di produzione. A testimonianza del supporto dell’Unione 
Europea, sulle etichette puoi trovare anche il logo comunitario. 

e |cibi biologici sono ideali a tutte le età, a cominciare dalla prima infanzia. 


È Agenzia 
È per le Erogazioni 
in Agncoltura 


www.bio-benessere.it 





Associazione Produttori 
° > 3 Biologici e Biodinamici 
Campagna finanziata con il contributo 


della Comunità Europea e dell’Italia dell'Emilia - Romagno 





ARREDAMENTO 


PRESA... DRETTA ® 


Nelle moderne cucine, costituite pre- 


valentemente dal susseguirsi di piani 
lisci e continui, la maniglia non è sol 
tanto una semplice impugnatura: è 
anche un elemento fortemente carat- 
terizzante dell’arredo. Ne esistono di 
tantissime forme e materiali, sebbene 
i criteri a cui deve sempre obbedire 
siano sostanzialmente due: la funzio- 
nalità e l’ergonomia della presa. 
Esterne: le più decorative 

Sono quelle immediatamente visibi- 
li, perciò costituiscono un vero e 
proprio elemento di decoro. Possono 
essere di qualsiasi forma e dimen- 
sione, basta che siano coordinate 
all'ambiente; generalmente sono 
realizzate in metallo e con le estre- 
mità arrotondate perché, in caso 
contrario, costituirebbero un poten- 
ziale pericolo per I bambini. Sono 
facilmente pulibili in quanto non 
accumulano la polvere. 

Lineari a incasso: funzionali 

Sono certamente tra le più ergono- 
miche e permettono differenti punti 
di presa (a scapito però della facilità 
di apertura). I materiali più usuali 
sono l'alluminio naturale e satinato, 
l'acciaio o i laccati: per quanto ri- 
guarda i metalli, bisogna fare atten- 


zione alle possibili ditate lasciate du- 
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rante l'utilizzo, mentre le maniglie li- 
neari laccate sono facilmente dan- 
neggiabili da anelli e bracciali. 
Singole a incasso: problematiche 
Hanno le stesse caratteristiche del 
le maniglie lineari, con l’inconve- 
niente di vincolare la presa in un 
unico punto. Inoltre, non sono fa- 
cilmente pulibili in quanto favori- 
scono l’accumularsi della polvere 
proprio nella fessura che funge da 
impugnatura. 

Pomoli: i più tradizionali 

Sono tipici delle cucine in stile anti- 
co. La loro impugnatura non è sem- 
pre tra le più pratiche, tuttavia impe 
discono la deformazione della cernie- 
ra dell’anta poiché concentrano la 
presa in un unico punto, di solito 
quello che sollecita con minor sforzo 
l'apertura. 1 materiali maggiormente 
utilizzati sono l’ottone (naturale. bru- 
nito oppure cromato), il legno o la 
plastica che, pur essendo molto dutti- 
le e quindi adatta ad assumere forme 
particolari, salvo rare eccezioni con 
ferisce all’arredo un aspetto di bassa 
qualità. I pomoli possono essere pieni 
o vuoti : nel secondo caso bisogna la- 
re attenzione perché, se urtati, si am- 
maccano con maggior facilità. 


architetto Arturo Dell’Acqua 
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Vivere una giornata nello stile Villeroy & Boch = i _________INFORMAZ 


BUON COMPLEANNO! 


/ i’ f* 


Per la festa di Elena, un girotondo di cagnolini, gattini e 


orsacchiotti. Sparsi su tazze e bicchieri, piattini e tovaglie 


i 




















Una famiglia di orsetti, gatti malandrini, cagnolini impertinenti. Tutti radunati 
sulla tavola per festeggiare Elena, cinque anni di lentiggini e di capelli rossi. Un 
tipino con le idee ben chiare: “lo sono il capo della mia mamma, ripete agli 
amichetti invitati al suo compleanno. E intanto spegne le candeline infilzate in 
una golosissima torta di cioccolato. Ma ci sono anche buoni biscotti preparati 
in casa, calde uova alla coque, frullati e succhi di frutta. E poi stoviglie allegris- 
sime. Così, posati sulle tovagliette (“New Vichy” quelle a quadretti, “Family 
Bears” quelle con gli orsi) ecco piatti, tazze e portauovo di porcellana, biberon 
e bicchieri di vetro, posate con manico di smalto: quelli con cani e gatti fanno 
parte della serie “Meow Wow Wow" quelli con gli orsetti appartengono alla 
linea “Family Bears. Poi c'è la cartelletta, sempre con il motivo “Meow Wow 
Wow' che contiene tutto il necessario per far festa: cappello, piatti e bicchie- 
ri in carta, portacandeline in ceramica. Le forchettine con la torta sono invece 
della serie “Summer Infine, per bere senza sporcarsi troppo, ecco coppe con 
due manici e bottiglie rosse e gialle in plastica (“Family Bears; sempre con dise- 
gni di orsetti), perfette anche quando si è in viaggio con mamma e papà. 




















I frutti di settembre come fonte di ispi» 
razione. Il fico, per esempio: la sua bue- 
cia ha diverse tonalità di verde, la polpa 
è rosa, Colori con i quali giocare per rea» 
lizzare un'apparecchiatura a tema, piena 
di suggestione, Basta trovare gli elementi 
adatti. Perfetti i tavolini quadrati con 
struttura in ferro e piano in legno grezzo. 
Possono essere anche numerosi: secondo 
la necessità, si tengono separati (come 
nella foto a pag. 113) oppure si unisco- 
no tra loro per comporre tavole più 0 
meno grandi, rettangolari, quadrate; per 
le seggiole, cuscini in lino stampato a fio- 
ri (rispettivamente, tavolino € 280, sedia 
130, cuscino 25). Gioca a spiazzare, per 
il suo effetto trompe-l'oeil, la decorazio- 
ne: su una foglia vera di fico sono posti 
un frutto intero (commestibile) e uno a 
metà (in ceramica), quest’ultimo realiz- 
zato da una manifattura vicentina. fonda- 
ta addirittura nel Seicento (Manifattura 
Ceramiche Barettoni, € 10), Mix di rosa 
e verde per le americane e i tovaglioli, 
entrambi in lino con orlo a giorno (Tessi- 
larte, rispettivamente € 17 cad. e 13 
cad.). Effetto antico per il sottopiatto in 
metallo patinato, in ceramica i piatti (ri- 
spettivamente € 28,50 cad., 12 cad. il 
piatto piano e la ciotola). Posate in Silver- 
plate satinato (Gervasoni, € 114 il set 
da 5 pezzi), calici in vetro lavorato color 
ametista (Bitossi, € 4.06 cad.). Fermato- 
vagliolo con fiore in vetro (€ 4,06). 

mw QUASI UNA NATURA MORTA (foto a 
pag. 112 in alto). Cortocircuito tra pas- 
sato e presente: l’alzata in metallo pati- 
nato verde rame (€ 110). la libellula in 
vetro appesa al bordo (€ 12). la dispo- 


sizione dei fichi - veri nella coppa, finti 
alla base (Manifattura Ceramiche Ba- 
rettoni, € 12 quello intero aperto) - 
sono identici a quelli riprodotti in un 
quadro di Giovanna Garzoni, pittrice 
vissuta nel Seicento. 
morosa&vinacciA (foto a pag. 112 in 
basso). Il primo è il colore del tovagliolo, 
il secondo dell’americana (tutto Tessilar- 
te): continua così il gioco cromatico di 
questa tavola di fine estate. In gres smal- 
tato, effetto craquelé, il servizio di piatti 
(Geneviève Lethu, € 10,20 quello piano, 
9.90 la ciotola). Il mezzo fico è finto. 

YTAVOLA CON FICO (foto sopra). La 
piccola alzatina, in vetro lavorato color 
ambra (Bitossi, € 2.06), contiene un 
frutto vero. In ceramica arenaria il piat- 
to (Geneviève Lethu, € 10,70). con ma- 
nico forgiato le posate verdi (€ 150 il 
set da 24 pezzi). 
Veri 0 FALSI? (foto al centro): i fichi da 
mangiare sono raccolti nella bella alzata in 
ghisa (€ 75). Quelli di ceramica sono 
tutt'uno con il piatto a foglia (Manifattu- 
ra Ceramiche Barettoni, € 80). Bicchieri 
verdi (Geneviève Lethu, € 16,30 cad.). 

] î FAVOLA (foto in 
basso). Un'idea d'effetto: riprodurre con 
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la fotocopiatrice un dipinto e farlo di- 
ventare elemento decorativo (per esem- 
pio, un’americana). Quello scelto è fir- 
mato da Garzoni. 
Il servizio è stato realizzato presso il negozio 
Maison&Jardin (corso Matteotti 89, 


Lecco, tel. 0341250528) che ha fornito anche gli 
oggetti non attribuiti diversamente 


INDIRIZZI UTILI 

Brrossit HOME, via Pietramarina 53, 
Sovigliana Vinci (Fi), tel. 0571902131 
GeNEVIÈVE LetAU, corso Vercelli 59, Milano, 
tel. 024398140606 

GERVASONI, Z. I. Udinese, Pavia di Udine (Ud), 
tel. 0432650011 

MANIFATTURA CERAMICHE BARETTONI, 

via Molini 3, Nove (Vi), tel. 0424590013 
TESSILARTE, via Toselli 100, Firenze, 

tel. 0553604097 


Vel numero di giugno, il tovagliolo 

in fiandra Poison oro di Geneviève Lethu 
era segnalato con un prezzo sbagliato: 
quello giusto è 5,90 euro. 

Ci scusiamo con gli interessati e con i lettori 


LIEVITAZIONE 


NATURALE 


icido-latti ad, 
agisce lentamente 
ma così consente 
di disgregare 
meglio il glutine 
della farina 
rendendolo più 
digeribile. 

Sì utilizza per 


| classico lievito 

di birra, 

ma in compenso 

posseggono 

aroma e sapore 

articolari, 

;i conservano più 
lungo e non 
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UN PRODOTTO 





Si realizza con due metodi 


diversi: il primo, più labo- 
rioso, consiste nel prepara- 
re del lievito acido parten- 
do da farina impastata con 
yogurt (1 vasetto per kg di 
farina e g 500 di acqua tie- 


pida): si lascia riposare per 


\ 


PROVA DI CHEI 










12 ore l'impasto, che sarà 
molliecio e colloso (foto 1), 
si reimpasta con altra farina 
aggiungendo un po’ di lie- 
vito di birra, e dopo 12 ore 
di riposo si utilizza nella 
misura di g 200-300 per 
ogni chilo di farina. È il 
primo passo per ottenere la 
cosiddetta “pasta madre”, 
ossia quel pezzetto di impa- 
sto lievitato che permette di 
innescare la fermentazione 
nella farina per la panifica- 
zione. Il secondo metodo è 
più semplice in quanto uti- 


lizza l'impasto di yogurt, 


INTELLIGENTE 
Per fare il pane “come una volta”, ossia con il metodo della fermenta- 
zione acida, ma senza i tempi lunghi di preparazione che questa ri- 
chiede, si può utilizzare la pasta acida essiccata. Per esempio, il 


“Baule Volante”: certificato “agricoltura biologica” e privo di OGM, è un fermento at- 
tivo per la panificazione con cui si possono preparare 1,5 kg di pane di farine varie: 
integrale di frumento, di segale, kamut ecc. Garantisce una lievitazione naturale ot- 
tenuta con la pasta madre, ma deve essere “attivato” con il tradizionale lievito di birra. 


di Walter Pedrazzi 


foto Riccardo Lettie ri 


è 


acqua e farina direttamen- 
te, senza ulteriori lavorazio- 
ni. Con questo si possono 
realizzare anche pani di fa- 
rina integrale. Dopo aver 
fatto maturare l’impasto 
per 12 ore (la fermentazio- 
ne acida non gonfia la pa- 
sta, foto 2), si completa 
con g 100 di farina, un 
cucchiaio di olio di oliva, 
£ 18 di sale, g 10 di bicarbo- 
nato e un pizzico di cre- 
mortartaro (foto 3). La pa- 
stella ottenuta va versata in 
uno stampo a cassetta (ben 
oliato), quindi si guarnisce 
con fiocchi di frumento. 
Cuocendo in forno a 170 °C 
per circa un'ora si ottiene 
un pane dall’aspetto molto 
rustico (foto 4), ma sicu- 
ramente rieco degli aro- 
mi e dei sapori intensi di 
“una volta” e, cosa impor- 


tante, facilmente digeribile. 
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I È l'olio di qualità più elevata: non solo dev'essere 
ricavato dalle olive unicamente con processi 
l meccanici, cioè senza venire raffinato, ma deve 
è anche avere un'acidità contenuta. È il condimen- 
to ideale, come dicono le “Linee guida per una 
sana alimentazione italiana“ proposte dall'Istituto 
Nazionale della Nutrizione, da preferire a burro, 
margarina e panna. Va usato preferibilmente a 
"crudo, ma è adatto anche per cuocere. Non bi- 
sogna però superare le dosi consigliate, che s0- 
no molto basse: 10 g, ossia un cucchiaio da mi- 
nestra, per tutti gli usi della giornata (condire, frig- 
gere ecc.). E ciò perché come tutti gli oli, sia di 
semi sia d'oliva, è composto per il 99,9% da 
grassi ed è quindi assai calorico: un grammo di 
grasso apporta 9 calorie, in un solo cucchiaio ce 
ne sono quasi un centinaio! 

È la composizione chimica a distinguerlo 
dagli altri grassi. Intanto è ricco di acido lino- 
leico, sostanza in grado di diminuire il colesterolo 
LDL (quello che facilita la formazione delle plac- 
che aterosclerotiche) e di aumentare il colestero- 
lo HDL, ritenuto invece protettivo nei confronti 
delle malattie cardiovascolari. E poi abbonda di 
antiossidanti, termine con cui si indica una serie 
di molecole a struttura chimica molto diversa una 
dall'altra, ma accomunate dall'avere un qualche 
effetto positivo sull'organismo: come prevenire 
patologie tipo tumori, infarto, ictus e Alzheimer, 
rallentare l'invecchiamento della pelle, aumentare 
la fertilità... Gli antiossidanti per ora conosciuti 
sono circa 4000, ma è un numero in continuo au- 
mento. Ancora: di molti si sa poco circa la loro re- 
sistenza alla cottura, al lavaggio o alle lavorazioni 
industriali cui sono sottoposti gli alimenti che li 





contengono, tutte procedure che potrebbero in 
qualche modo alterarli e non renderli più disponi- 
bili. Con certezza si sa però che le olive possie 
dono elevate quantità di antiossidanti e che que- 
sti “passano” nell'olio. In particolare, fenoli e fla 
vonoidi sono presenti nella polpa, la parte che 
contribuisce di più alla produzione dell'olio d'oli- 
va, mentre la vitamina E si trova soprattutto nel 
seme (ecco perché gli oli di semi sono più ricchi 
di questa vitamina rispetto a quelli d'oliva). 

La concentrazione di antiossidanti dipen- 
de dalla varietà, dal clima e dalla zona di 
coltivazione, dalle condizioni di raccolta e 
dal tipo di lavorazione delle olive. Olive 
acerbe ne contengono meno di quelle ben matu 
re, perché il sole ne favorisce la presenza. Si sti- 
ma che la loro quantità possa variare da 50-100 
fino a 800 mg al kg: è massima nell'extravergine 
e più bassa nell'olio d'oliva. Alcuni antiossidanti, 
inoltre, interagiscono fra loro potenziando reci- 
procamente gli effetti: per esempio, quelli pre- 
senti nell'olio sono in grado di aumentare l'as- 
sorbimento del licopene, l’antiossidante caratte- 
ristico del pomodoro ben maturo. Per questo la 
classica insalata di pomodori condita con un filo 
di extravergine, tipica della dieta mediterranea, è 
un concentrato di sostanze protettrici. 

Da non trascurare è la conservazione: il 
tempo e la luce riducono la presenza di antios- 
sidanti. Dunque, meglio non fare scorte di ex- 
travergine, ma acquistarlo in negozi con grande 
smercio e consumarlo entro l’anno di produzio- 
ne. È meglio riporlo in bottiglie di vetro verde 
scuro 0 coperte da un foglio di alluminio, tenute 
al riparo da luce, aria e calore. Così la durata e 
la validità nutrizionale sono garantite per 14-16 
mesi; poi, gradatamente, fragranza e sapore si 
affievoliscono perché i fenoli, che lo proteggono 
dall’irrancidimento, col tempo si esauriscono. 
Anche gli odori possono alterare l'olio, proprio 
per la sua capacità di assorbire le fragranze (è 
la ragione per cui è utilizzato nella produzione 
dei profumi). Per isolarlo perfettamente dal- 
l'esterno non serve neppure il dosatore metalli- 
co, tanto utile nell’evitare fastidiosi sgocciola- 


menti: meglio usare il tappo a vite. 


dott. Manuela Poggiato 
Medico internista 


Attenzione! Contrariamente 
a quanto comunemente 

si pensa, il pinzimonio può 
diventare. un antipasto 

a elevato apporto calorico. 
Un cucchiaio di olio fornisce 
infatti ben 90 calorie! 


II sapore e la densità dell’olio 
non modificano la quantità 
di.calorie Che esso contiene. 
Si può quindi scegliere 
l’extravergine che più ci piace 


L’olio non contiene colesterolo 

e può quindi essere consumato 
anche dalle persone 

con ipercolesterolemia; è"riéceo 


È bene variare la qualità 
delle verdure per 
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APPUNTAMENTI 


DE 


L MESE 





Ha 18 anni ma non li di- 
mostra. La Scuola de “La 
Cucina Italiana”, creata nel 
1987, col tempo è diventata 
sempre più propositiva. Ha 
insegnato a cucinare a mi- 
gliaia di persone, ha ospita- 
to manifestazioni, dibattiti 
ed è oggi un apprezzato ri- 
ferimento gastronomico 
non solo a Milano, dove ha 
sede. Non stupitevi, perciò, 
se per il suo “debutto” in 
società ha in progetto gran- 


di festeggiamenti, che non 


anticipiamo per non rovi- 





narvi la sorpresa: il mese 
prossimo vi daremo il pro- 
gramma dettagliato. Possia- 
mo però darvi due anticipa- 
zioni. La prima è che già da 
settembre sarà in funzione 
la nuova sala ristorante del- 
la Scuola: un regalo per i 
suoi “primi” 18 anni, ma 


anche un invito ad andare a 









Wederla! La seconda è che 


nel Salone d’onore della 
Triennale di Milano, nei 


giorni 













(in alto) terrà dei “labora- ar 


con Lollypot, la divertente 
pentolina creata con l’aiuto 
delle aziende Ballarini e 
20th Century Fox per aiu- 
tare la Fondazione France- 
sca Rava- N.P.H, Italia On- 
lus a raccogliere fondi per 
l'infanzia disagiata. | bam- 
bini potranno così mettere 
le mani in pasta, diventan- 
do a loro volta piccoli gran- 


di chef. E ci sarà anche un 


ospite d'onore, il pluristel- 
lato Carlo Cracco (ristoran- 


te “Cracco Peck” di Mila- 
no, foto sotto), che svelerà 
ai gourmet in erba i suoi 


segreti. l “laboratori” sono 
a numero chiuso: affretta- 
tevi a prenotare (telefono 


0254122917, e-mail ermi- 


nia.romano@nphitalia.org). 









» 


er 
Se 


TA: 


tori di cucina per bambini? TEORICA 


Dopo la pausa estiva, apertu- 
ra “alla grande" per la Scuola 
de “La Cucina Italiana”. Ci 
sono corsi davvero per tutti i 
gusti, dai principianti a chi 
vuol approfondire la propria 
tecnica. Qualche esempio? 
Basi della cucina, cucina 
classica, pesce 1 e 2, prepa- 
razioni a base di carne, pasta 
fresca, gnocchi, risi e risotti, 
per arrivare poi alla cucina 
con le spezie e alla pastic- 
ceria. Anche in questo caso, 
si comincia con le basi per 
affrontare poi corsi di ap- 
profondimento o le golosità 
della tradizione austro-ungari- 
ca. Senza dimenticare “Pro- 
fumo di pane”: lezioni dedica- 
te a pizze, focacce, torte sa- 
late o al pane, un cibo consi- 
derato povero ma che può ri- 
servare, se preparato e cot- 
to con le necessarie regole, 
delle inaspettate quanto 
stuzzicanti sorprese! (Per 
informazioni, tel. 0270642242, 


e-mail: ipca@quadratum.it). 





J&J Jesurum 


www.kingsprosciutti 


Regolamento consultabile su 


Montepremi totale euro 4120,10 (Iva esclusa 


del 200 


} dicembre 


Il concorso scade il 


informazione pubblicitaria 


SCOPRI 


Kings presenta 
Le Parole 

nel Cestello, 
una rassegna 
letterario - 
gastronomica 
da consumare 
nella vostra 
Prosciutteria 


di fiducia. 


Da sempre alla corte di re e 
principi si riuniscono artisti di 
ogni genere in cerca di 
protezione e incoraggiamento 
allo sviluppo di progetti legati 
alle arti, alle lettere e alle 


scienze. 


Alla corte di Kings, che dal 
1907 si dedica alla lavorazione 
del prosciutto attingendo a 
metodi e ricette tramandati 
per generazioni, si è dato 


inizio al progetto Prosciutteria. 


% 











Attraverso ogni punto ven 
dita Prosciutteria c'è la 
volontà, da parte di Kings e 
dei suoi partner, i migliori 
Esercenti Specializzati del 
settore, di diffondere e proteg 
gere la “cultura del prosciutto” 
puntando esclusivamente su 
scelte di qualità, rispetto per la 
tradizione e amore per un'arte 
salumiera capace di regalare a 
ogni consumatore la certezza 
di acquistare un prodotto 


eccellente. 


\ 
Na 


Prosciutteria si trasforma 
così ogni giorno in un luogo 
d'incontro virtuale per gli 
amanti dell’arte del mangiare 
bene che oggi sono invitati a 
partecipare a un progetto 
ancora più ambizioso: una 
rassegna letterario - gastro- 
nomica dal titolo Le Parole 
nel Cestello. 


Diventa 


mecenate 
con King's. 





.. e Vinci favolosi weekend. 


Le Parole nel Cestello, oltre ad 


essere un modo unico e 


speciale per sostenere il 
mondo della cultura italiana, 
è anche un concorso che 
mette in palio 15 weekend in 
tre stupende città d’arte 
italiane. 


LA QUALITÀ KING’S 


E VINCI L'ARTE. 


Cerca la CibARTessera nella 
tua Prosciutteria di fiducia, 
completala con i timbri che il 
tuo negoziante apporrà ad 
ogni acquisto King's e spedi- 
scila a: 
Concorso 
"Diventa mecenate con Kings" 
casella postale 1810 
20185 Milano 


In questo modo non solo 
parteciperai all'estrazione di 
15 weekend a Roma, Firenze 
e Venezia ma potrai anche 
sostenere un progetto di 
Kings che, in collaborazione 


Holden, la 


scuola di narrazione che an- 


con la Sc uola 


novera tra i suoi fondatori lo 
scrittore Alessandro Baricco, 
oftrirà 21 borse di studio per 
permettere ad altrettanti aspi- 
ranti autori, uno per ogni 
regione d’Italia, di seguire uno 
dei corsi on-line della Scuola 
I lolden. 


Un modo unico e speciale per 
sentirsi parte del mondo di 
Kings e contribuire a difton- 
dere la cultura italiana. 


Cos'è la Scuola Holden 





KINGS 


Diventa 
autore 
con Kings. 





Come in un circolo letterario | 


vero e proprio, infine, se senti 
di avere talento e vuoi espri 
mere la tua creatività sarai 
benvenuto e... premiato. 


Invia una poesia, un pensiero 
o una frase legari al cibo e alla 
cultura del prosciutto e potrai 
avere la soddisfazione di ve 
derlo pubblicato. Invia il tuo 
scritto a: 
Concorso 
“Diventa autore con King 9 
casella postale 1804 
20185 Milano. 


Il migliore tra gli scritti 
pervenuti, selezionato da una 
giuria composta da un mem- 
bro della Scuola Holden e da 
un rappresentante di Kings, 
verrà pubblicato proprio su 


Nella tua 


Prosciurteria Kings bontà e 


queste pagine. 


creatività sono di casa: vieni a 


scoprirle! 


La Scuola Holden è una scuola di narrazione, nata a 


lorino nel 1994 con l’intento di inaugurare un percorso 


di studi inedito per obiettivi, contenuti e 


metodi 


didarrici. Un impegno e una passione che si fondano 
sulla condivisione e sulla trasmissione di un sapere per la 


formazione di giovani autori. 


La stessa passione e lo stesso impegno che King's dedica 


alla diffusione e valorizzazione della cultura alimentare 


| italiana. 


\ h 
b cug i regolamen I Www cuolaholden 


Scuola 
Holden 
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Rae. 
NO 


| )er 


la nuova elecante custodia 





Finalmente potete collezionare e raccogliere tutti i 12 numeri del 
vostro mensile preferito. Ordinate subito il raccoglitore rivestito 
in balacron: basta versare 14,90 euro (IVA e spese di spedizione 
incluse) sul conto corrente postale n°14466205 intestato 


a EDITRICE QUADRATUM S.p.A. Piazza Aspromonte 153 - 


20131 Milano - (indicare la causale nell'apposito spazio). 


L’harissa è la salsa per ec- 
cellenza della cucina araba. 
L’ingrediente di base sono i 
peperoncini piccanti tritati 
con aglio, coriandolo fresco, 
menta e olio. E solo una 
delle numerose preparazio- 
ni raccolte in questo libro: 
adattate al gusto occidenta 
le (per esempio, i grassi di 
cottura originari sono in 
gentiliti dall'utilizzo di olio 
d’oliva), rappresentano co- 
munque un'ottima introdu- 
zione a un mondo gastro- 


nomico ricco di fascino. 


Una biografia, quella di 
Biondi Santi, che diventa 
inevitabilmente la storia 
di un vino, il Brunello di 
Montalcino, e di una ter 


ra, la Toscana, È uno dei 


IN BIBLIOTECA 





titoli pubblicati da Vero- 
nelli Editore in una nuova 
collana chiamata “i semi”: 
vite di uomini e donne che 
hanno valorizzato la terra 
in cui hanno vissuto. Tra i 
personaggi “messi a fuoco” 
fino a oggi, Giacomo Bolo- 


gna e Ave Ninchi. 


Nella ricetta al vino rosso, 
la pasta è fatta lessare con 
acqua e un bicchiere di vi- 
no, quindi saltata ancora 
con vino, cipolla, pancetta 
e servita con pepe e for- 
maggio stagionato. Qualche 
perplessità? L'unica è pro- 
varla, come tutte le altre 
proposte di questo libro nel 
quale la pasta lunga è pro- 


tagonista in ricette al passo 


di Franco Capacchione 


SCAFFALE DI CUCINA 


con ì tempi, anche inusuali 
come quella citata, | tradi- 
zionalisti, però, non si spa- 
ventino: bucatini all’ama- 
triciana, trenette al pesto e 


via dicendo ci sono tutti. 


Circa 700 termini gastrono- 
mici riuniti a tema (bevan- 
de, antipasti, carni e via di- 
cendo) e tradotti in 7 lin- 
gue. Nella seconda parte so- 
no analizzate complessiva- 
mente 18 cucine del mon- 
do: per ogni paese sono for- 
nite abitudini alimentari, ri- 
cette in lingua originale e 
traduzione dei termini utili 


al ristorante. La casa editri- 


ce risponde allo 026703157. 
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Arbe presenta 
ai lettori di 
6ucina IStaliana 
la W.222 grande novità 
nel mondi dei sap Ort 
per la tavola 


Ze Lipiche 
brbe Italiane 
da coltivazione 


Confezione brevettata 
Apri-Spargi-Chiudi 
biodegradabile al 100% 
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Erbe, Spezie, Infusi di alta qualità. 


Arbe s.r.l. Galleria Ugo Bassi, 1 40121 Bologna - Italia - www.arbe.info - e-mail: info@arbe.info 





Federica, anni 10, Serra Riccò (Ge) 


PIL LUI SL 





I fichi sono 
la tua passione? 
E a chi non 
iacciono questi 
ei saccottini 
verdi o neri che 
regalano un ripieno 
di dolcezza? 
Pare siano originari 
del sud della 
Turchia e si trovano 
in tutti i 
paesi mediterranei. 
Se ti capita, 
coglili dall'albero 
e scegli i più 
morbidi e maturi: 
se ne vedi uno 
becchettato dagli 
uccellini, non 
esitare a prenderlo 
e a mangiarlo, 
è certo il più 
dolce, fidati! 
Sono ricchi 
di sali minerali 
e vitamine e, se 
freschi, non 
sono calorici come 
si crede: possono 
diventare 
un’ottima merenda, 
con un pezzetto 
di formaggio o 
fettine di prosciutto 
crudo. È non 
dimenticare il pane. 





DA LEGGERE 

Ricette con filastrocca è la 
formula utilizzata fin dal ti- 
tolo del libro “Monelli ai 


fornelli” di Maria Grazia. 


Galati (ed. i fiori di campo, 
euro 8,50), Le preparazioni 
sono semplici nella lavora» 
zione, per coinvolgerli come 
in un gioco, e accattivanti 
anche per palati “in erba” 
biscottini al formaggio e piz- 
zette saporite (fritte e con- 
dite con sugo), polpette di 
melanzane e torta al pro- 
sciutto, strudel vegetariano 
e dei curiosi (visto il conte- 
sto), hamburger con vino 
bianco. È tutti insieme: “Cre- 
ma, frutta, pan di Spagna: 
gli ingredienti ho già com- 
prato. Prepararla è una cuc- 


cagna, il sapore è prelibato” 










BAMBINI IN CUCINA 





Me Tita 


Vuoi stupire i tuoi amici 


con degli stuzzichini a base 
di pane saporiti come la 
pizza? Prendi una baguet- 
te, tagliala in due tronchet- 
ti di circa 10 cem e dividili 
a metà in modo da ottene- 
re 4 “barchette” Su ognu- 
na disponi due rondelle di 
pomodoro fresco, un pez- 
zetto di acciuga sott'olio e 
due fette di mozzarella. 
Cospargi quindi la superfì- 
cie del formaggio con un 


pizzico di origano e sopra 


di Carla Garbato 





metti 2 olive snocciolate e 
alcuni capperi, alternan- 
doli sulle fette (vedi foto), 
poi sistemale su una plac- 
ca, leggermente distanziate. 
Chiedi ora alla mamma di 
accendere il grill del for- 
no: scalda le “barchette” 
di pane per pochi minuti, 
finché la mozzarella non 
inizia a sciogliersi. Sforna- 
le e, con l’aiuto di una palet- 
ta, toglile dalla placca e si- 
stemale su un vassoietto ret- 


tangolare. Buona merenda! 











MORI PRODUZIONE INOX 
Via Brescia 90, LUMEZZANE 
TERMINE (Brescia) 

posate Morinox (pag. 4 


MURIEL ROLLAND 

Via Boccaccio 14, MILANO 
tovaglietta Le Jacquard Francais 
(in copertina e a pag. 61 


ARC INTERNATIONAL 
Via Gallarate 58, MILANO 
piatti e ciotola Luminarc (pag. 5 
NAZZARENO DE SANTIS 
CASTEL S. ELIA (Viterbo) 
piatto | Patrizi (pag. { 
bicchieri (pag. 53) 





Via Risorgimento 3, 
RIVAROLO MANTOVANO (Mn) 
padella in rame (pag. < 
seruola (pag. 83) 

Via S. Maurilio 4, MILANO 
fondi di carta (pag. 30, £ 
SOVIGLIANA VINCI (Firenze) 
piatti Royal Porcelain (pag. 55 
e 63); piatti Ceramiche Virginia 
(pag. 73, 79, 82 e 85) PSN DISTRIBUTION 
Via Vittorini 10, CORSICO 





BORMIOLI ROCCO 
Via S. Leonardo 41, PARMA 
ciotole (pag. 52, 82 e 85) 


piatti Asa Selection (pag. 3 
n basso e pag. 47 


CO.IMPORT 
Piazza Diaz 6, MILANO 
pirofiline (pag. 65) 


QUAGLIOTTI 

Strada Cambiano 58, CHIERI (To) 
tovaglioli (pag. 65) 
GENEVIÈVE LETHU 

Corso Vercelli 59, MILANO 
posate (pag. 96, 99, 100 e 101); 
contenitore da trasporto e va- 
schette (pag. 96); 
(pag. 97 e 100); vassoio ( pag. 100) 


BINGRAZIAMO 


RECAPITO MILANESE 
Via Savona 11, MILANO 
piatti “Covo” (da pag. 119 a 123) 





La tua fantasia è dura dell'Alto Adige. 
PA RR al IN para 
e sani! La Verdura dell "Alto Adige cresce in p 

fresca di montagna. Per questo matura più ler 


We ene 


S. CASCIANO VAL DI PESA (Fi) 


Via dell'Artigianato 7, 
CARUGATE (Milano) 
pirofila (pag. 67 e 83) Via Bigli 16, MILANO 


piatto rotondo (105) 





Via De Amicis 45, MILANO 
coltello per formaggio (pag. 81) Via Rubattino 4, MILANO 
piatto (in copertina, a pag. 4° 
129); piatti e ciotoline (pag 61); 
piatto e ciotoline (pag. 


quadrato e rettar golare (p al 1 105) 


LA PORCELLANA BIANCA 
Via Statuto 11, MILANO 
insalatiera (pag. 65) 


OZZANO MONFERRATO (Al) 
coppe (pag. 49) 


Via Capitello 22, CASIER (Tv) 






Que aiuti Gr Gut Geni or ce nti dì er e i e 
Desidero ricevere gratuitamente il depliant Verdura 
dell'Alto Adige con ricette, informazioni e valori 


LINEA SETTE CERAMICHE 
MAROSTICA (Vicenza) 


VILLEROY & BOCH 
Via Montebello 35, MILANO 
ciotoline (pag. 47 in alto) 


MICHIELOTTO 

Via Cisa 1, S. ANTONIO (Mn) 
piatti Rhubarb (pag. 45 e 46 in 
alto); strofinacci (pag. 75) 


WEDGWOOD 
Via Rubattino 4, MILANO 
piatto (pag. 44); piatti e ciotole 


st a: a di commercio di Bolzano 
Via Perathoner 10, 39100 Bolzano 
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COCKTAIL AL CAFFÈ 
FIRMATO ADRIÀ 


È rinfrescante ed energizzante 
“Passion>me»”, la nuova be- 
vanda ideata da Lavazza con 
la collaborazione del famoso 
chef catalano Ferran Adrià. Si 
può assaggiare solo in alcuni 
locali selezionati, dove il bar- 
man mette a disposizione del 
cliente il kit per prepararla: 
“shake>me”, lo speciale bie- 
chiere-shaker brevettato da 
Lavazza, in cui vanno uniti 
succo di frutto della passione, 
ghiaccio e una fogliolina di 
menta. Sul contenitore viene 
sovrapposto il coperchio-taz- 
zina contenente un espresso 
Lavazza zuccherato: questo 
va girato per versare il caffè e 
chiudere lo shaker, quindi si 
agita con energia e si gusta 


con una cannuccia. 


PINZIMONIO PARTY 

L'aperitivo segue la tradizione 
mediterranea, con tante ver- 
dure fresche e colorate riunite 
in un pratico mix. È “Pinzi- 
monio Party” Bonduelle: una 
vaschetta che contiene carote, 
sedano, finocchi, peperoni, 
pannocchiette di mais, rava- 
nelli, olive, pomodorini cilie- 
gia e funghi champignon. Per 
servirlo, staccare dal fondo 
della confezione il set con for- 
chettine e tovagliolo. C'è an- 
che un dispenser contenente 
olio extravergine, sale e pepe 
già miscelati, che si possono 
impiegare per condire le ver- 
dure nel caso in cui si utilizzi- 
no per un pinzimonio “classi- 


co” anziché come appetizer. 


' ALETTE DI POLLO SPRINT 








# Solo da 
Agrice siture (talia na | 
" Cormeersonia da etomeni 


\ chi desidera variare il menù 
in modo stuzzicante e leggero, 
il Consorzio Produttori Biona- 
ture suggerisce le “Piccotte 
Del Campo”: tenere alette di 
pollo già cotte e surgelate, da 
scaldare per 3 minuti in pa- 
della antiaderente o sulla gri- 
glia oppure per 15 minuti in 
forno preriscaldato a 200 gra- 
di. Ottime da proporre come 
antipasto o secondo piatto, ac- 
compagnato da un'insalata, 
verdure cotte 0, per i più tra- 
sgressivi, patatine fritte. Pre- 
parate con carne avicola italia- 
na e garantite dalla rintraccia» 
bilità di filiera, sono disponibi- 


li anche in versione piccante. 


VITAMINE DA BERE 

Leggere e salutari, le bevande 
Vitasnella sono senza zucche- 
ro e forniscono un buon ap- 
porto di vitamine e magnesio. 
Si possono scegliere nei for- 
mati da 150 e 50 cl, in due 
gusti: Pesca-Arancia e Tè Li- 
mone-Mate. Quest'ultima è 
un'erba sudamericana da cui 
si ricava un infuso dalle pro- 
prietà depurative e stimolanti. 








NOVITÀ MESE 


di Rosy Prandoni 


FRUTTA IN TASCA 


Il “Fruttino”, 
la storica gelatina 
di frutta Zuegg, 
non tramonta 

i. Anzi, accanto 
alla classica Cotogna 
ci sono ora 
altri due invitanti 
gusti: Mirtillo 
e Albicocca. 
Un pieno di energia 
per la merenda dei 
piccoli, ma anche uno 
snack gustoso 
per chi ha bisogno di 
una ricarica 
veloce e gradevole. 
Ogni confezione 
contiene 4 pezzi da 
40 grammi, con 
una pratica apertura 
a strappo che 
consente di tenere 
in mano il “Fruttino” 
senza sporcarsi. 
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POSTA DEL CUOCO 


@ In un ristorante 
ho mangiat Ina torta 
esa ottima da 


meringa molto croccante. 

Qual è il segretr per 

ottenerla cos friabile 
Doris P. e-mail) 


La meringa si può prepara- 
re con una lavorazione a 
freddo oppure a caldo. La 
prima è più facile, ma per 
un prodotto finale perfetto 
conviene seguire la secon- 
da, anche se più laboriosa. 
Con una frusta elettrica sì 
montano degli albumi, fre 
schissimi e a temperatura 
ambiente, con un pizzico di 
sale e zucchero semolato 
(per una base di torta, la 
proporzione è di g 70 per 
g 100 di albume). Quando 
l'uovo è ben montato e so- 
lido, vi sì unisce a filo, 
sempre battendo, uno sci- 
roppo preparato con g 180 
di zucchero, sciolto in po- 
chissima acqua e scaldato a 
108-110 °C. 


giunta e la relativa lavora 


Questa ag- 


zione devono rendere il 
composto { ompatto, unito, 
sodo, gonlio e lucido: sola 
mente allora, con una tasca 
da pasticciere, lo sì deposita 
sotto forma di base per una 
torta o altro su una placca 
del forno. I a cottura, che è 
soprattutto un'asciugatura, 
è un altro punto delicatissi- 
mo: se non si esegue a re- 
sola d’arte, la meringa ri 
schia di restare interna- 
mente collosa e, appunto, 
poco friabile. Dev'essere 
dunque lentissima (almeno 
3 ore), a una temperatura 
sui 50 °C e in un forno 


ventilato o lasciato aperto. 


@Un'amica, appassionata 


li cucina vegetariana 
mi parla sempre 
jegli azzucchi chi nor 
esattamente Ì 
(Maria Eleonora 7. ecce 


\zzucchi è il nome italia- 
nizzato degli azuki, una va- 
rietà di semi di soia origi- 


naria della Cina, dove si 


gi 


hd 


consumano da sempre. n 


Italia sono reperibili da an- 
ni, in scatola o secchi, nelle 
varietà verde oliva, giallo 
chiaro O rosso viola. I a più 
comunemente usata è però 
la soia verde, che ha i tem- 
pi di cottura più brevi: cir- 


ca mezz'ora. dopo un ame 


A ARIAL LL. FUNGHI IN UMIDO 





TANTI PERCHI 





mollo di qualche ora. Una 
volta lessati, i piccoli fagioli 
rotondi si possono usare 
per un'insalata, per arric- 
chire un minestrone e al- 
tro. Sono ricchi di protei- 
ne, privi di colesterolo e 
poveri di amidi, perciò as- 
sai interessanti dal punto di 


vista nutrizionale. 


@ Quando si unisce 
l'uvetta al gelato Malaga? 
me aromatizzare 


al meglio Jé 


UV 


e 


Bianca Bergamo) 


Sciacquata e lasciata mace- 
rare nel rum, l’uvetta si ag- 
giunge al gelato quando è 
già mantecato; per il se- 
condo quesito, scaldare il 
latte con la cannella, fil- 
trarlo, quindi utilizzarlo 
per realizzare la crema da 
lavorare poi nella gelatiera. 
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Nella laguna veneta, lungo un 
percorso di 10 miglia, equi- 
paggi composti da prodi veli 
sti ed esperti chef hanno par 
tecipato alla regata ‘“S. Pelle 
erino Cooking ( up , Una sfi 
da giocata su due fronti: la 
destrezza degli skippe r per 
arrivare primi al traguardo e 
l'abilità dei cuochi, impegnati 
nella cambusa a realizzare 
piatti creativi per far alzare il 
punteggio delle imbarcazio 
ni in cara. Ha vinto il “Tro 


feo Challenger S. Pellegrino 


Cooking Cup” (un’ambita 
padella d'argento), Nadia Ca 
nalaz con l'imbarcazione 
“KixxMe”, grazie anche alla 
ricetta “Paradiso Perduto”, a 
base di filetti di triglia, propo- 


sta dallo chef Richard Leimer. 





Lola Î 44». 








Sono gli chef i migliori amba- 
sciatori del mitile di cui Ta 
ranto vanta una celebre tradi 
zione. Dà spessore al concetti 
la gara conclusiva del “Festi- 
val della cucina con la cozza 
tarantina”, tenutasi a Ceglie 
Messapica, a cui hanno parte 
cipato « uochi di tutta Italia. 
anche di località che non sì 
affacciano sul mare. Non è un 
caso che terza classificata sia 
stata Viviana Varese del risto- 
rante “Girasole” di Orio Litta, 
in provincia di Lodi (a sini- 
stra nella foto con il vincitore 
Giampiero Scola, il presidente 
del centro di cultura Renoir 
Cosimo Lardiello, il giornalista 
Rai e presidente della siuria 
Bruno Gambacorta, Giuseppe 
Olivieri e Cosimo Orfano, 
qualificatisi rispettivamente 
secondo e quarto). Un evento 
che ha richiamato l’attenzione 
dell’industria e che ha indotto 
perfino Giovanni Rana a pen- 
sare alle possibilità di utiliz- 


zare le cozze nei suoi tortellini. 


pasta.riso.polenta.zuppe.gnocchi 


Tare NNT 


estival Nazionale dei Primi Piatti 


Foligno, 29 Settembre 2 Ottobre 2005 


Foligno diventa la capitale dei primi piatti: un universo di 
degustazioni, cultura alimentare e divertimento, dove tutte le 
vie portano al gusto. 

La qualità delle migliori paste, i risi, le zuppe, la polenta, i primi 
POTEVA ARA Sol ILIPR E RETI e RO) a ROTAIA a ale 
dei primi e l'Accademia del gusto, Food Art, il Villaggio del 
| ESSA ESE (ACE AVA 

Il divertimento e l'informazione con I Primi d’Italia Junior, gli 
incontri con gli autori, gli spettacoli musicali, 

NNfers lele (ASL ER e Ta lcORe (LA coorte) laica 


e da gustare, 
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Informazioni a cura di Euro Company 


Cucina e vini in terra lombarda 












‘1, Alla fine dell'BDO Zanetti era dedi 
ta esclusivamente alla commercializ- 
zazione dei formaggi. La vera evoluzio- 
ne avvenne tra il 1920 e il 1940, 
quando Guido Zanetti diventò uno dei 
principali stagionatori di formaggio 
grana. La svolta industriale risale inve- 
ce al periodo post bellico con la tra- 
sformazione del latte nel Caseificio di 
Marmirolo (MN). Zanetti, che ha sede 
in Via Madonna 1 a Lallio (BG) - tel 
035 201511, è stata anche una delle 
prime aziende ad esportare formaggi 
all'estero: Stati Uniti e Francia, 
Svizzera e Regno Unito, tutti paesi 
dove il Grana Padano e il Parmigiano 
sono sempre più conosciuti e apprez- 
zati. Con 8 stabilimenti e 2 prodotti 
d'eccellenza, appunto Grana Padano e 
Parmigiano Reggiano, l'azienda ha 
investito negli ultimi anni in macchina- 
ri d'ultima generazione e in nuove 
soluzioni di confezionamento e packa- 
ging più rispondenti alle aspettative 
del moderno consumo. Produttrice 
anche di formaggi freschi con in primo 
piano il Provolone, è partner della 
GDO ed esporta il 50% della produzio- 
ne negli Stati Uniti, Canada, Sud 
America, Australia, Giappone ed 
Estremo Oriente 





2. Nato due anni fa da un'idea di Gilda e 
Daniela, Chocolat di Via S. Alessandro 
13 a Bergamo - tel. 035 210336 - pro- 
pone cioccolato da bere e mangiare, deli- 
zie firmate Amadei, Buosi, Dolfin e Cafè 
Tasse e molti altri, libri da consultare e 
ricette da copiare 





3. Cascina Italia SpA a Spirano (BG) - tel 
085 876597 - è certificata ISO 9001:2000 
e specializzata nella selezione e imballaggio 
Jova. La filiera è controllata per garanùre la 
qualità: dalla nascita del pulcino, all'alimen- 
tazione, alla sorveglianza sanitaria delle gal- 
ine e dell'ambiente in cui vivono 


. 
MiIOOrco 


www.mioorto.it info@mioorto.it 





4. Da sempre nell'agricoltura tradi 
zionale, negli ultimi anni la Mioorto 
di Carobbio Degli Angeli (BG) 

tel. 035 952422 - wmw.mioorto.it - 
info@mioorto.it - si è convertita alla cok 
tivazione di ortaggi destinati alla lavora- 
zione di prodotti di IV gamma. Situata 
nella zona più vocata a livello europeo 
per questa particolare produzione, è 
da tempo in forte evoluzione sia dal 
punto di vista dell'estensione e organiz- 
zazione delle coltivazioni sia da quello 


Quattro province lombarde, quattro punti cardinali per orientarsi in un 
mondo ricco di tanti e preziosi tesori del gusto. Iniziamo dal bergamasco 
che, esteso tra le Alpi Orobie e la Val Padana offre non solo incantevoli 
bellezze naturali ma anche gioielli enogastronomici come la polenta 
taragna di mais e grano saraceno, il "formai de mut" della Val Brembana 
e lo squisito Quartirolo. D'eccellenza i vini DOC Valcalepio, 

disponibili nelle varietà Rosso, Bianco e Moscato Passito. 


delle strutture e tecnologie di trasfor- 
mazione. Fornitori selezionati e rintrac 
ciabilità certificata 


5. Indirizzo per veri viaggiatori del gusto 
Enotop di via De Amicis 4 a Bergamo tel 
095 401552 offre vini, champagne, spu- 
manti di pregio e gastronomia. Confezioni 
regalo, spedizioni, consegne a domicilio e 
degustazioni con il sommelier Fabio Rava- 
sio a Brembate di S. via C. Battisti 68 


6. Sinonimo di qualità artigianale nella trad 
zione ligure della pasta fresca, Il Pastificio 
del Borgo di via Borgo Palazzo B5/A a 
Bergamo - tel. 035 241226 - propone trofie 
col pesto, pansotti con la salsa di noci, ravio. 
i, sughi da condimento, torte salate, verdure 
ripiene e i tipici casoncelli alla bergamasca 


7. Attiva dal 1970, la Macelleria Santini 
di Via Crescenzi 61 a Bergamo - tel. e 
fax 035 218288 - offre solo carni scel 
te, prosciutti di qualità, zamponi, 
salsicce e cotechini di propria produ- 
zione e bresaola della Valchiavenna 
Gastronomia di nicchia e pregiati vini 


8. Appuntamento per buongustai, la 
Gastronomia Verdier di Via Don L 
Palazzolo 35 a Bergamo - tel. 035 
249088 - propone ogni giorno una 
varietà di delizie pronte. Su ordinazio- 
ne piatti tipici francesi e non e menù 
per ogni circostanza 


98. Attiva da 30 anni, Pratovoglia d 
Via A. Moro 16 a Chiuduno (BG) - tel 
035 839494 - produce non solo mieli 
di tarassaco, acacia, castagno, mille 
fiori e rododendro ma anche (grazie 
alle arnie in Calabria) di eucalipto e 
agrumi. Inoltre propoli e pappa reale 


10. L'Azienda Agricola Scotti di Via G 
Matteotti 16 a Mapello (BG) - tel. 035 
908115 - produce non solo buoni vini 
come Moscato Rosa, Pinot Bianco e 
Merlot ma anche un'ottima farina di 
mais integrale macinata grossa. Si 
confezionano ceste regalo 





11. || Caseificio La Via Lattea, in Via 
Provinciale per Verdello 33 a Brignano 
Gera d'Adda (BG) - tel. 0363 817001 

propone il gusto del formaggio di capra 
lavorato come un tempo, a latte crudo 
Da una grande passione per la qualità 
tanti sapori diversi e unici. 


Www. eurocompanty. IL 


Nei territori di Brescia le attrazioni per buongustai 
non sono da meno. La provincia è la più grande 
della Lombardia, fertile e ben coltivata, famosa 
anche per l'ottimo olio extravergine d'oliva prodot- 
to attorno al lago di Garda. La cucina del posto è 
quella semplice e genuina di un tempo, fatta di 
piatti “poveri” spesso accompagnati dalla polenta, 
preparata con mais d'alta qualità coltivato in zona. 
Deliziosi sono anche i dolci tipici della tradizione 
come la gelatina di pesche e il bossolà, deliziosa 
ciambella frutto di tre morbidi e attenti impasti. 

La viticoltura bresciana ha invece il suo regno in 
Franciacorta, lungo le colline pedemontane tra il 
lago di Garda e quello d'Iseo, attraversate dalla 
panoramica Strada del Vino dei Colli Longobardi. 


1. Si parla di Berlucchi e si cita una 
pagina della storia enologica italiana 
Prima azienda DOC Franciacorta nel 
1967, fornitrice Alitalia per la first 
class, la F.lli Berlucchi di Via Broletto 2 
a Borgonato di Cortefranca (BS) - 
www.berlucchifranciacorta.it - tel. 030 
984451 - vede cinque fratelli legati ai 
70 ettari di famiglia, già da nove anni 
coltivati secondo i più rigorosi standard 
ecoambientali. Prestigioso gioiello 
della casa il Franciacorta Brut Docg 
Millesimato, con fine perlage, fresco 
bouquet, gradevole abboccato, ideale 
con antipasti e pesce di mare. 


2, Sulle colline enologicamente vocate, 
l'Azienda Agricola Noventa ‘Antica Tesa' 
di Via Merano 26 a Botticino M. (BS) - 
tel. 080 2691500 - produce il rosso 
‘Botticino DOC', con in primo piano il cru 
Vigna Gobbio' dal colore rubino cupo con 
profumi intensi di frutti di bosco e spezie. 


3. Gestita da una famiglia di viticoltori 
e vinificatori da sempre, la Cantina 
Scarpari Felice produce in Via T. Speri 
149/151 a Botticino S. (BS) - tel. 030 
2691285 - vini genuini, di alta qualità, 
fregiati di vari premi. Fiore all'occhiello 
il Botticino DOC 


4, | prodotti Agnellini Valentino, azienda di 
Gussago (BS) - Via Golgi 61 - tel. 030. 
3732635 - www.agnellini.it - specializzata 
nella tostatura di arachidi e nel confeziona 





mento di frutta secca, con e senza guscio, 
sono garanzia di qualità a 360°, Certificata 
UNI EN ISO 9001, l'azienda basa il proprio 
successo sull'organizzazione e sulle strate- 
gie di sviluppo. In particolare la costante 
ricerca della qualità si esprime in ogni 
ambito: nel lavoro di squadra di tutto lo 
staff, nell'attenzione alla salvaguardia della 
salute del consumatore, nell'assortimento 
costante, nella puntualità delle consegne e 
nel rispetto delle norme di sicurezza 
ambientale e nei luoghi di lavoro 


5. In località Valle, Majolini di via Man- 
zoni ad Ome (BS) - tel. 030 6527378 
- esprime nella qualità dei suoi vini 
l'antica tradizione della famiglia 
Cantina fra le più prestigiose di 
Franciacorta, è rinomata per i Francia- 
corta Brut, Satèn e Rosé 


6. L'Azienda Agricola Le Marchesine 
di via Vallosa 31 a Passirano (BS) - tel 
030 657005 - è gestita dalla famiglia 
Biatta con l'aiuto di Jean Pierre Valade 
dell'Istituto Enologico di Champagne 
| suoi vini sono ambasciatori nel mondo 
della qualità Franciacorta 

7. Nata dalla passione di Enrico 
e Michela, l'Enoteca Bugatti di via 
Sombrico 5 ad Iseo (BS) - tel. 030 
981364 - propone vini italiani e stra- 
nieri, pregiati distillati, salumi di nic- 
chia, caviale, foie gras, accessori da 
degustazione, libri e confezioni regalo 
























































8. Presso la Cesari in loc. Sorsei 3 a Ca- 
vaion Veronese (VR) - tel. 045 6260928 - 
è possibile degustare vini d'eccellenza 
Dalla cantina si gode una panoramica sui 
vigneti e uno scorcio del lago di Garda. Ot- 
timi gli Amaroni Bosan ed Il Bosco, Il Soa- 
ve classico Nibai e il Boscarel Veneto Igt 


9, Gestita da Francesca Baroni, 
l'Azienda Agricola Zappaglia a 
Pozzolengo (BS) - tel. 030 91B479 - 
produce gli ottimi vini del territorio: il 
premiatissimo Lugana Doc, Merlot 
Garda Doc e Lugana Brut Spumante 
Classico. Ottima la grappa Lugana 


10. Gestita da 10 anni da Graziella 
Cavedaghi Masperi, l'Azienda Agricola 
Le Videlle sorge in Via P Bonomi 1 nel 
l'omonima località sulle colline di Raffa di 
Puegnago del Garda (BS) - tel. 0965 
651016. Produce olio extravergine DOP 
e vini esclusivamente DOC: Groppello, 
Chiaretto e Rosso Superiore 


11, La Pasticceria Piccinelli sorta nel 
lontano 1862, in Corso Palestro a 
Brescia - www. pasticceriapiccinelli.com - 
propone dolce e salato per tutte le 
ricorrenze. Nel laboratorio vengono pre- 
parati | dolci tradizionali bresciani: 
il Bossolà e la Persicata. Il segreto del 
Bossolà Piccinelli è la sequenza di impa- 
sti e la sua lievitazione. L'aroma del bur- 
ro, della vaniglia, e le uova freschissime 
gli danno un sapore unico e inconfondibì- 
le. La Persicata fatta esclusivamen- 
te con pesche bianche settembrine di 
fine stagione dal gusto particolare 
Grande sala da the e buffet a domicilio 


12. Nata nel 1990 da una tradizione 
risalente al 1935, la Pasticceria San 
Carlo vi attende in Via XX Settembre 
28/D/E a Brescia - tel 030 
3775131 - fax 030 2937227 - 
per offrirvi, in un'ambientazione di ten- 
denza con meraviglioso dehors, le sue 
infinite, irresistibili specialità. Qui potre- 
te infatti scegliere non solo fra fragran- 
ti biscotti e deliziosi dolci freschi ma 
anche fra tantissime creazioni di 
pasticceria salata, pani di ogni genere 
e saporite proposte di gastronomia. Da 
non perdere infine le prime colazioni 
con superlativi croissant. 











Z\ GOLOSI 


m L'Agriturismo Tenuta Maria, in Via 
S. Ambrogio 18 a Cenate Sopra (BG) 
- tel. e fax D035 956762, crea gusto. 
si piatti con i suoi prodotti. Salumi 
ravioli, stracotto d'asino, formaggi 
con confetture e torta ai fichi 


Mm L'Enoteca L'ultima Goccia vede dal 
1997 | fratelli Maurizio e Angelo pro 
porre in Piazza dell'Orologio 9 a 
Clusone (BG) - tel. 0346 22526 - 
oltre BOO pregiate etichette di vini, 
100 grappe e 50 fra rum e whisky 


Mm All'Azienda Agricola Il Dosso di Via 
Dosso 2 a Corte Franca (BS) - tel 
080 9828326 - wwwagricolaildosso..it 
la terra ‘diventa’ vino. Ottimi i Terre di 
Franciacorta rosso e bianco DOC, 
Riserva Rosso Calvario e Franciacorta 
DOCG El Magher. 


m L'Az. Ag. Longhi-de Carli di via Verdi 6 
ad Erbusco (BS) - tel. e fax 090 7760280 
» longhidecari@longhidecarli.it è attiva sin 
dal 1968 e produce 83.000 bottiglie annue 
tra Franciacorta DOCG Brut e DOCG Saten, 
Terre di Franciacorta Rosso e Bianco DOC, 
Pinot Nero IGT e Grappa di Chardonnay 


Mi Il Pendio di via Panoramica 50 a 
Monticelli Brusati (BS) - tel. 030 
6852570 - produce Chardonnay, 
Pinot Nero e Bianco e vini Francia 
corta DOC e DOCG. Eccellente l'olio 
extravergine con acidità allo 0,1% 

ME Le Cantine Virgili e l'Azienda Agricola 
Montaldo in via Donati 2 - Mantova - tel 
0376 322560 - ww.cantinevirgli.com - 
producono i vini Garda Colli Mantovani 
Rosso, Garda Colli Mantovani Bianco, 
Garda Cabernet Sauvignon, Garda 
Merlot e Lambrusco Mantovano 

m Allinsegna del gusto, l'Agriturismo 
Boaria Bassa di Via Don Bertoldi 18 a 
Villagrossa di Castel d'Ario (MN) - tel 
0376 664479 - produce e vende for- 
maggi e carni bovine. Alloggio con mezza 
pensione, degustazione prodotti aziendali 


MR ll Salumificio Giovannini Italo di Via 
Milazzo 107 a S. Croce di Sermide (MN) 
- wwx.salumigiovannini.it - tel. 0386 
915261 - vanta una grande produzio- 
ne di salumi tipici mantovani: coppe, 
pancette, salsiccia di eccellente qualità 
per l'ottima scelta delle materie prime 
Fiore all'occhiello è il tipico Salame 
Mantovano ormai alle soglie dell'IGP 


1, |l Pastificio Alla Pieve, in Via Pieve 
29 a Iseo (BS) - tel. 030 9821324 
vede da 12 anni Sonia e Antonio 
Bresciani offrire genuina pasta fre- 
sca anche ripiena. Propone menu 
settimanali con piatti del giorno e 
specialità vegetariane. Aperto dome 
nica mattina 


2. Aperta nel 1967 dal signor 
Gianfranco, la Pasticceria Tacconi vi 
attende in Via Romanino 2/C a Brescia 
- tel, 030 3750598 - per proporvi dell 
zie create secondo le ricette della tradi. 
zione: il Dolce Romanino, il Bossolà, la 
Torta Bresciana e la Persicata 


3. Da 20 anni produttrice di dolci, Dolce 
Genuino di via Europa 51 a Monticelli 
Brusati (BS) - tel. 030 6850831 - firma 
da un anno una gamma di torte artigia. 
nali fatte con ingredienti genuini, scelti e 
ricercati. Packaging trasparente, distri. 
buzione nazionale 


4. La Grande Ruota, nata da une famiglia di 
produttori di polenta sin dal 1859, produce a 
Dello (BS) - tel. 030 9718009 - un'ampia 
gamma di farine di mais genuine, buone e fra- 
granti, tradizionali e innovative, sottovuoto e 
istantanee per le quali potrete avere maggio 
ri informazioni su www.lagranderuota.it 





5. impegnato da 50 anni e da 3 gene- 
razioni nella produzione di formaggi, 
il Caseificio Stabiumi Giacomo di 
Via Niga 37 ad Azzano Mella (BS) - 
tel. 030 9745711 - ww.stabiumi.it - 
propone oggi non solo un eccellente 
Grana Padano DOP disponibile nelle 
versioni grattugiato, a bocconcini e 
porzionato, ma anche ottimi formaggi 
freschi, mozzarelle di bufala, provoloni 
e deliziosi spalmabili. La selezione 
delle vacche, il massimo rispetto per 
l'igiene, la perfetta raccolta del latte e 
i costanti controlli garantiscono | più 
alti livelli di qualità per tutti | prodott 


8. Vincitore con il Grana Padano del 1° 
Premio al Concorso Nazionale tenutosi 
alla “Mille e due formaggi” di Mantova, 
il Caseificio di Alfianello di Strada Santi 
Micheli 10/12 ad Alfianello (BS) 

tell 030 9936090 - offre qualità 


eccelsa garantita da oltre cent'anni 
dalla famiglia Bonetta 





7. Leccornie doc, a Pandino (CR) cell. 
340 3681532 - info@ipiaceridi.com, 
presenta mostarde artigianali della tra- 
dizione cremonese ed esclusive specia- 
lità, come le mostarde di marroni, mir- 
till, fragoline. Il meglio per accompa- 
gnare carni, salumi, formaggi e dolci 


Proprio in questo felice territorio opera l'Azienda 
Agricola Il Dosso, un progetto avviato da Luca 
Archetti nel '97 con l'obiettivo di dare vita a vini unici 
come la Riserva Calvario, il Franciacorta DOCG, il 
Terre di Franciacorta DOC e il Franciacorta Brut 
DOCG El Magher. In tutta l'area che va dal bresciano 
al cremonese regna la zootecnia e, di conseguenza, i 
formaggi, le carni e il cotechino. In particolare 
Cremona è famosa per la mostarda, salsa a base di 
pezzi di frutta candita, senape e spezie da sposare 
con bolliti e formaggi. Il termine viene dal francese 
mostarde, fusione di mout e ardent (mosto ardente) 
perché un tempo era fatta appunto con mosto d'uva. 








8. Impegnata da sei anni nella produ- 
zione di mostarde biologiche secondo 
l'antica ricetta cremonese, Luccini di 
Via Carducci 1/A a Cicognolo (CR) - tel 
0372 830624 - coglie crescenti suc- 
cessi presso consumatori di nicchia 
amanti delle più genuine tradizioni 





9. La Bottega della Pasta di C.so Garibat 
di 194 a Cremona tel 0372 22689 offre 
una cucina d'asporto sana e leggera. Piatti 
forti: pesce fresco, primi piatt come torte 
lì alla ricotta, crespelle, lasagnette, fesa ai 
funghi e un morbido petto di faraona tutti 
cucinati con ingredienti genuini e di qualità 


10. Locale storico di fine '800, la 
Pasticceria Lanfranchi di Via Solferino 
80 a Cremona - tel. 0372 28743 - 
propone i frutti di un'esperienza che 





cresce da 4 generazioni: dolci artigia- 
nali freschi di giornata, specialità sta- 
gionali e fantastiche idee regalo 





11. Dal ‘65 selezionatrice dei migliori be- 
stiami in zona, Macelleria Croci Enrico di 
Croci Vittorio - Via Largo Vittoria 18 a 
Pizzighettone (CR) - tel. 0372 730115 
» propone non solo carni di ottima qua- 
lità ma anche salumi lavorati artigianat 
mente e stagionati in ambienti naturali 





12. Oasi di tranquillità a 20 km da 
Milano, l'Agriturismo La Fornace vi 
attende a Spino d'Adda (CR) - tel. 0373 
965939 - per accogliervi in belle 
camere e per offrirvi i piatti di una cuc 
na basata sui propri prodotti di stagio- 
ne. Vendita di miele, salami e carni. 





13. La Casina Rossa di via Dante 5 
a Piadena (CR) - tel. 0375 380343 


produce il Lande dei Gonzaga, 
lambrusco color rubino, spuma 
rosea e profumo di ciliegia. Top 
Hundred del premio “100 migliori vini 
d'Italia", è presente in enoteche 
e ristoranti di prestigio 
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Il percorso si chiude a Mantova, città d'arte nella quale però anche l'arte 

del buon mangiare è stata coltivata nei secoli sino a perfezionare ricercati 
accostamenti fra il dolce e il salato come ad esempio nel caso della zucca con 
gli amaretti. Risultato della fusione fra le specialità che impreziosivano 

i banchetti dei Gonzaga e i piatti popolani, la cucina tipica locale può essere 
definita “di principi e di popolo” e tocca in non pochi casi la perfezione 
soprattutto se accostata ai vini dell'alta mantovana, terra vocata nella 

quale crescono vitigni specializzati di alta qualità quali il DOC Garda 

Colli Mantovani e gli IGT Alto Mincio e Provincia di Mantova. 





1. Il Consorzio Latterie Virgilio nasce 
nel 1966 in Viale della Favorita 19 a 
Mantova - tel. 0376 3861. Oggi solida 
realtà agroalimentare, privilegia lo svi- 
luppo e la valorizzazione delle risorse del 
territorio, anzitutto pascoli, allevamenti, 
latte di alta qualità e derivati. Sempre in 
sintonia con l'evoluzione del mercato, ha 
inoltre contribuito alla modernizzazione 
del distretto mantenendo costanti gli 
standard di qualità, bontà e tipicità. Oggi 
il Consorzio riunisce ‘108 azien 
de e più di 2.500 allevatori, eredi di 
una grande tradizione contadina. 
Tecnologicamente all'avanguardia, spe- 
cializzato nella lavorazione delle creme e 
del latte, nella stagionatura dei formag- 
gi, nella loro porzionatura e confeziona- 
mento, è attivo anche nella macellazione 
dei suini. Virgilio commercializza col 
proprio marchio Grana Padano e 
Parmigiano Reggiano, con garanzia di 
stagionatura minima indicata sulle con- 
fezioni. La tracciabilità del prodotto 
lungo la filiera è accessibile via internet 
collegandosi al sito www.e-virgilio.com. Il 
"Mascarpone Italiano", il "Latte Italiano 
UHT”", la “Panna Italiana UHT" e il “Burro 
Italiano", sono prodotti italiani al 100%. 
Anche Csqa, ente specializzato in certifi- 
cazioni agroalimentari, lo garantisce. 
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2, Sulle rive del Po, l'Agriturismo Ca' 
Guerriera a Sustinente (MN) - tel. 0886 
437343 - infocaguerriera@corterestara.com 
offre camere e piscina in un casale del 
700 trasformato in maison de charme. 
Ottima cucina con piatti ispirati alla corte 
dei Gonzaga, vini dell'azienda 





3, Aperta nel 1920 e rimodernata nel 
1996, la Gastronomia Polo di Corso 
Italia 55 a Revere (MN) - tel. 0386 
846018 - propone i migliori piatti della 
cucina mantovana preparati dalle 
sapienti mani della signora Marta con 
gli ingredienti scelti dal signor Stefano 
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4. Nato nel dopoguerra nel paese nata- 
le di Tazio Nuvolari, il Salumificio 
Merlotti ha saputo crescere dall'origi- 
naria bottega artigiana all'attuale, 
moderno stabilimento di Via Buozzi 1 a 
Marmirolo (MN) - tel. 0376 294468 
Carni scelte per insaccati da amare 


5. L'Acetificio Mengazzoli di Via della 
Costituzione 41/43 a Levata di 
Curtatone (MN) - tel. 0376 47444 - 
www.mengazzoli.it - produce acetì da 
monovitigno ottenuti con fermentazio- 
ne naturale in tini di legno. Vera novità 
il Mostagro, profumo per cibi. 


6. Nelle scuderie settecentesche di 
Palazzo Cavalcabò ha sede la Cantina 
del Serraglio a Montanara di Curtatone 
- tel. 03976 49105 - www.cantina- 
serraglio.com - che produce dell'ottimo 
Lambrusco Mantovano Doc e altri pre- 
giati nettari. Possibilità di degustazione 


7. L'Azienda Agricola Ricchi F.lli 
Stefanoni di Strada Festoni 13/d a 
Monzambano (MN) - tel. 0376 
800288 - situata sulle splendide colline 
mantovane, produce vini tipici e spu- 
manti della DOC Garda: Chardonnay, 
Cabernet, Merlot e Colli Mantovani 


8. Delizioso sinonimo di bontà, Senga ha 
sede in Via Senga 41a Campitello (MN) - 
tel. 0376 969085 - www.agriturismo 
senga.it. Il suo prodotto d'eccellenza è 
la mostarda fatta su ricetta della 
nonna, da abbinare a piacere a salumi, 
bolliti, arrosti e formaggi. 


9. Specializzata nella produzione arti 
gianale di specialità che la famiglia 
Freddi ricerca nella tradizione locale 
e in quelle di altre regioni dittalia, 
Il Tagliere di Via P_Amedeo 22 a 
Mantova - tel. 0376 321200 - delizia il 
palato con sapori d'altri tempi. 


10. La Latteria iva S. Sebastiano 
Via Str. Rodone 19 a Marmirolo (MN) 
tel. 0376 466017 - www.ssebastiano.it 
è specializzata nella produzione di grana 
padano di Mantova. Con controlli di qua- 
lità lungo l'intera filiera, vanta anche 
capillare servizio di distribuzione 


11. Specializzata nella produzione di 
eccellente formaggio Grana Padano con 
stagionatura minima di ventotto mesi, la 
rinomata Latteria Casaticese mette a 
disposizione uno spaccio aperto al pub- 
blico in Strada San Michele 2/A a 
Casatico (MN) - tel. 0376 950085 


12. L'Azienda Agricola Biologica di Lorenzo 
e Pietro Portioli in Via Viola Sacca 16 a 
Pegognaga (MN) - tel. 0376 558642 - utiliz- 
za metodi di coltivazione senza l'uso di 
sementi OGM, insetticidi, pesticidi. Produce 
latte, burro, caciotte, ricotta e Parmigiano 
Reggiano di qualità rigorosamente certificati 


13, All'avanguardia nella produzione di 
Parmigiano Reggiano, la Latteria 
Agricola Mogliese di Via Galvani 1 a 
Sermide (MN) - tel. 0386 61241 - è 
stata rimodernata con grandi investi 
menti. Oggi crea 11.000 forme di 
Parmigiano Reggiano DOP all'anno. 
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del silicone liquido in quoina sa 9 


ffidabilità, competenza, creatività ed innovazione 

sono le principali caratteristiche distintive di 

Silikomart. L'azienda, sita a Mellaredo (Venezia), 
è specializzata nella produzione di forme e accessori al 
silicone per preparazioni culinarie dolci e salate, adatte 
sia all'utilizzo inforno o microonde che in freezer 
Silikomart, pur essendo una realtà giovane costantemen 
te tesa ad investire nella ricerca tecnologica per trovare 
soluzioni d'avanguardia, vanta un know-how consolidato, 
grazie ad una ventennale esperienza maturata dal presi 
dente della società Dario Martellato, nel settore profes 
sionale delle attrezzature da pasticceria 
Core business dell'azienda è la produzione di stampi in 
silicone, posizionandosi nel mercato europeo, america 
no, australiano ed asiatico, come “specialista del silico 
ne”, e differenziandosi così da altri competitors che spes 
so includono questa categoria di prodotto inuna merceo 
logia più varia 
L'idea innovativa e vincente è stata quella di sfruttare nel 
comparto alimentare l'uso del silicone liquido, ottenendo 
grandi vantaggi rispetto all'impiego di materiali rigidi, 
più comuni in cucina; e riducendo a zero il rischio di tos 
sicità 
Il silicone liquido, utilizzato da Silikomart 
permette innanzitutto un impiego pratico e molto vario 
grazie alla buona stabilità termica del materiale, gli stam 
pi possono passare direttamente dal forno tradizionale 0 
microonde al freezer, sono garantiti da temperature mini- 
me di - 60° C a massime di + 230° C. Inoltre questi stam 
pi sono leggeri e flessibili, occupano poco spazio e pos- 
sono essere piegati senza alterare la propria forma né cre- 
parsi 
Il silicone di Silikomart, inoltre, in quanto sottoposto a 
trattamento termico di 7 ore per eliminare eventuali resi- 
dui di tossicità, garantisce fino a 3.000 cotture e non pro 


voca odori né fumo. Tutti i prodotti sono conformi alla nor- 


mativa Ce e FDA. Anche la manutenzione di questi stampi 
è semplice, si lavano tranquillamente in lavastoviglie 
Silikomart ha inoltre brevettato il safe ring, l'anello di sicu 
rezza, rimovibile, che consente un'impugnatura sicura 
della tortiera, soprattutto con impasti liquidi e semiliqui- 
di 

La costante ricerca di Silikomart non è solo volta 
all'analisi e alle prove test sul materiale bensì anche allo 
sviluppo di un design distintivo, da cui nasce una gamma 
estremamente ampia di stampi e accessori, da cui si pos- 
sono ottenere con facilità, vere e pro- 


prie sculture culinarie. |l risul- 
L è tato della ricerca 
Laval Silikomart è una per- 


Lin a fetta simbiosi di 

È SII innovazione 
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i } pat % e crealività, 
bali app 


funzionalità e design. | suoi stampi soddisfano piena 
mente tutte le esigenze del palato e non solo, perché 
danno anche gratificazioni emotive derivate 
dall'ottenimento di grandi risultati culinari senza alcun 
sacrificio 

Silikomart è, dunque, partner insostituibile per gli amanti 
della cucina: non solo per mani esperte, ma anche per 
cuochi improvvisati ed un po' maldestri 

L'attenzione al cliente è linea guida dell'azienda, che in 
quest'ottica offre una gamma di stampi e accessori molto 
ampia e colorata 


Le linee attualmente incommercio sono 

-BASIC, la più semplice, pratica ed economica 

CLASSIC, rispetto alla linea precedente è dotata di safe 
ring 

ROYAL, la linea più ricca di varianti e di maggior pregio 
FANCY AND FUNCTION, ultima novità tra le linee si 
distingue per il design raffinato, prezioso, degno di una 
lista nozze 

MARTY FOR PARTY, la linea che accoglie tutti gli acces- 
sori, tra cui COVERFLEX, l'innovativo coperchio in silico 
ne. In arrivo, infine, la nuova linea di stampi "LOONEY 
TUNES", su licenza Warner Bros, di cui saranno date alcu- 
ne anticipazioni alla fiera MACEF di settembre 


Ottima stabilità termica del 


materiale (garantiti da 
- 60° C a + 230° C). 


Passano direttamente dal 
forno tradizionale 0 
microonde al freezer. 


Occupano poco spazio. 





Possono essere piegati 
senza alterare la propria 
forma né creparsi. 


Atossici. 


Non provocano né odori 
né fumo. 


Si lavano in lavastoviglie. 


Conformi alle normative 
Ce e FDA 


silikoMart 


www.silikomart.com 
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PANTALONE E CANOTTA 


Il completo in fresco cotone | 
in due versioni nero e rosa, | 
bianco e verde. 





| | si verde 











bianco 





INFRADITO E BORSA 


Gli indispensabili accessori moda 
in due romantici colori pastello 


rosa e azzurro. 
aZzzurr 
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LE PAGINE DEL 


Salento, Puglia: arriva da 
qui il Copertino, un rosso 
avvolgente, morbido, anche 
in versione riserva e rosato. 
In primo piano, 1] fenomeno 
delle “cantine d’autore”, 
veri monumenti fra le vigne 
firmati dai più prestigiosi 
architetti. Per finire, le 
etichette e le novità del mese 








Da 
da Renzo Piano 
Sartogo. 


MI 1) vino sta vivendo il suo 
Risorgimento e viene cele- 
brato da architetti famosi, 
chiamati a dar vita a canti- 
ne d'autore, Progetti mi- 
liardari affidati a nomi di 
primo piano come Mario 
Botta (ha firmato anche il 
museo Mart a Rovereto), 
Massimiliano Fuksas (Fie- 
ra di Milano), Renzo Pia- 
no (Beaubourg di Parigi). 
Perché se un buon vino 
non nasce necessariamen- 
te da una bella cantina, è 
pur vero che le grandi 
bottiglie provengono sem- 
pre da luoghi di suggestiva 
bellezza. Fatto sta che fra 
le vigne, dall’Alto Adige al- 
la Sicilia, è tutto un can- 
tiere: alcuni in fase con- 
clusiva, altri appena inau- 
gurati, per esempio Villa 
Crespia dei fratelli Mura- 
tori, ad Adro in Francia- 
corta, tenuta a battesimo 
dal presidente del Senato 
Marcello Pera. Altri anco- 
ra, come la ristrutturazio- 
ne del Bargino (sulle col- 
line di San Casciano Val di 
Pesa, nel Chianti classico), 
voluto dai marchesi Anti- 
nori e affidato all’architet- 
to Marco Casamonti, sono 
iniziati solo da pochi mesi. 
Quando sarà terminato (si 


146 - SETTEMBRE 2005 


Mario Botta a Mas 


impronta fra i 


prevede nel 2008), oltre 
alla cantina ospiterà un 
auditorium, un ristorante, 
il frantoio e un museo. 
INE-DESIGN 

IN TOSCANA 

Prodigi del grapeboom, co- 
me direbbero gli america- 
ni: da quando i grandi no- 
mi dell'enologia hanno 
scoperto che in Maremma 
sì ottengono rossi da pre- 
mio, anche gli architetti vi 
hanno trovato terreno fer- 
tile per esprimersi. A dare 
il via sono stati Natalie 
Grenon e Piero Sartogo 
(hanno progettato l’amba- 
sciata italiana a Washing- 
ton), la cui matita ha dise- 
gnato la nuova cantina di 
Emanuele Stuechi Prinetti, 
a Badia a Coltibuono. Poi 
è stata la volta di Fresco- 
baldi a Montalcino men- 
tre, nel 2003, a Suvereto 
(Val Cornia), è stata inau- 
gurata Petra, la “più bella 
cantina del mondo”, come 
l'ha definita il critico d’ar- 
te Philippe Daverio. Con 
un investimento miliarda- 
rio (30 milioni di euro), 
Vittorio Moretti (costrutto- 
re bresciano, fra l’altro pa- 
tron delle bollicine Bella- 
vista e Contadi Castaldi) 


similiano Fuksas, 
Natalie Grenon e 
Le più grandi firme della proget 
lasciano la loro 
Così le cantine possono dirsi 























































passando 
Piero 
tazione 


vigneti 
veramente d’autore 


ha affidato alla sensibilità 
dell’architetto svizzero 
Mario Botta il compito di 
disegnare una struttura di 
8 mila mq. Il nome della 
tenuta (300 ettari, di cui 
100 vitati) riprende quello 
della capitale del Regno 
Natabeo (ora Giordania) 
che Lawrence d'Arabia de- 
finì il | più “bel luogo della 
terra”. Anche se, per il suo 
aspetto monumentale, Pe- 
tra fa venire in mente un 
tempio atzeco. “Moretti mi 
aveva portato uno schizzo, 
un cerchio con due braccia 
rettangolari. E esattamente 
il progetto che ho elabora- 
to: un volume cilindrico ta- 
gliato nella parte superiore 
con un piano inclinato e 
parallelo alla collina in cui 
è inserito”, ha spiegato l’ar- 
chitetto svizzero. 








A pochi mesi di distanza, a 
Castagneto Carducci è sta- 
ta inaugurata la cantina di 
Angelo Gaja, il re del 
Barbaresco, al centro di u- 
na tenuta che nel 2006 
raggiungerà 120 ettari vi- 
tati e una produzione di 
mezzo milione di bottiglie. 
Porta la firma di Giovanni 
Bo di Asti, architetto che 
con Gaja ha una lunga 


collaborazione. L'edificio 
da lui realizzato è prima 
di tutto un luogo dove la- 
vorare in modo piacevole, 
con una parte interrata su 
più livelli. La parte ester- 
na è rivestita in pietra e 
l’entrata è protetta da una 
pensilina sorretta da co- 
lonne in ferro, recuperate 
da una pipe-line della 
Dalmine in disuso e riem- 
pite con cemento armato. 

Meno spettacolare, forse, 
ma anch'essa inserita ar- 
moniosamente in un mo- 
saico di vigneti, è la Fatto- 
ria Le Pupille, a Istia 
d’Ombrone, 10 km da 
(Grosseto. “ferminata nel 
2004, la cantina è al cen- 
tro di 420 ettari di pro- 
prietà (80 vitati), custodi- 
sce 600 botti di rovere e 
produce 500 mila botti- 


n 


glie” sottolinea il proprie- 


tario Stefano Rizzi. “/o e 
mia moglie Elisabetta ab- 
biamo voluto farne un ele- 
mento distintivo del territo- 
rio e per questo ospitiamo 
eventi, concorsi. Da qual- 
che mese abbiamo aperto 
anche uno shop dove gli e- 
noappassionali possono ac- 
quistare il meglio della 
Maremma, dai pezzi d’arte 
alle ceramiche, dai formag- 


gi al miele e al vino”, 


LE PROSSIMI 
INAUGURAZIONI 

In dirittura d'arrivo ci so- 
no diverse nuove cantine. 
Quella progettata da Gui- 
do Boroli si trova a Casti- 
glione Falletto, nella zona 
più “in” del Barolo, pro- 
prio sotto quella dei fra- 
telli Ceretto e confinante 
con i filari di Vietti. Si 





Neige ‘i 
cant ina di C "AI:È 
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SE firma i: 


chiama La Brunella, ap- 
partiene a Silvano ed Ele- 
na Boroli (proprietari an- 
che di Cascina Bompé, 20 
ettari di vigneti vicino ad 
\lba) e si estende su 
10 ettari, di cui 7 a neb- 
biolo da Barolo. Quando 
sarà terminata avrà una 
capac ità di 400 mq inter- 
rati, con un piano esterno 
dove sarà possibile, fra 
l’altro, degustare i eru del- 
l'azienda con vista sui vi- 
gneti. Quella progettata da 
Marco e Fabrizio Matteuc- 
ci di Siena per la famiglia 
Serego Alighieri idica n- 
dente del sommo poeta) è 
invece a Cinigiano Val 
d’Orcia. Come spiega San- 
dro Boscaini, presidente 
di Masi (a cui l'azienda 
degli Alighieri fa capo) “è 
al centro di un’area di 115 





La Puglia è una forte 
produttrice di vino. È fa- 
mosa per la forza di alcu- 
ni rossi come il Primitivo 
e per il sapore-aroma pia- 
cevolmente fruttato dei 
rosati. Terra vocata sin 
dall’antichità, trova nel 
Salento una fonte vitivini- 
cola molto significativa. 
Un tempo, quando l'Italia 
era paragonata a uno sti- 
vale, il Gargano rappre- 
sentava lo sperone, mene 
tre alla Penisola Salentina 


spettava il “ruolo” del tac- 
co. Quest'ultima separa il 
Mar Adriatico dallo lonio 
e si sviluppa a sud della 
soglia Messapica, superate 
le Murge. Il paesaggio sa- 
lentino è aperto, con rilie- 
vi modesti: il Tavoliere di 
Taranto, quello di Lecce e 
le ondulazioni delle Serre. 
Un terreno dolcemente 
movimentato, dunque, 
che ben si presta alla viti- 
coltura: non a caso sono 
numerose le doc in zona. 


Tra queste Copertino, to- 


ponimo e denominazione 
ben conosciute da chi è 
attento alle produzioni 
pugliesi. La doc è stata ri- 
conosciuta nel 1976; la 
zona di produzione si svi- 
luppa in provincia di Lec- 
ce e comprende i comuni 
di Carmiano, Arnesano, 
Monteroni, parte di Gala- 
tina, Lequile e, natural- 
mente, Copertino, impor= 
tante centro storico fonda- 
to dopo una feroce incur- 





Il prezzo delle Dottigne si intende franco cantina 


001 - Casa vinicola Apollonio, via San Pietro in Lama 6, Monteroni (Le) 
Telefono: 0832327182 - Gradazione alcolica: 14 - Prezzo: 6 euro 
Vino opulento, polposo, prodotto con uve negroamaro, montepulciano 
malvasia nera di Lecce e di Brindisi. Affina 6 mesi in barrique e altrettan- 
to tempo in bottiglia. Ha colore rosso rubino; profumi complessi con note 
di frutta; il sapore è netto, ricco di gusto. Sostenuto da intensa alcolicità 












Pd 
n, 





OINOTIOdW 


003 - Antica az. agr. vit. Conti Leone de Castris, via Senatore de Castris 26, 
Salice Salentino (Le) - Tel. 0832731112 - Grad. alcolica: 13 - Prezzo: 4,80 euro 
E prodotto con uve negroamaro e malvasia nera di Lecce. Il mosto mace- 
ra con le bucce per 7-8 giorni a temperatura controllata. Il vino è affinato 
per almeno un anno in botti di rovere. E rosso rubino, con profumo fra- 
grante di vino giovane, persistente; il sapore è asciutto, caldo, armonico 


Tre archi 2001 - Azienda agricola Petrelli, via Convento 33, Carmiano (Le) - 
Tel. 0832603576 - Gradazione alcolica: 13,5 - Prezzo: 6 euro 

E prodotto con uve negroamaro vendemmiate a fine settembre. Dopo la 
macerazione, il vino è affinato per 12 mesi in barrique. Presenta colore 
rosso rubino, profumo ampio con ricordi di caramello e prugne secche; 
il sapore è intenso, pieno, caldo, con buona persistenza e alcolicità 


ara 
















Eloquentia 2001 - Masseria Monaci, loc. Tenuta Monaci, Copertino (Le) -Tel 
0832947512 - Gradazione alcolica: 13 - Prezzo: 5 euro 

Negroamaro in purezza, bene esprime le caratteristiche del vitigno 
Invecchiato qualche anno, rivela note vellutate e tannini levigati. E rosso 
rubino intenso e vivo; ha profumo pulito, con componenti fruttate che 












_ 5 ricordano i frutti di bosco; il sapore è pieno, ben equilibrato, scorrevole. 
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sione saracena (924 d.C.) 
in terra d'Otranto. Si trat- 
ta di un'area poco estesa, 
che offre un paesaggio di 


terre rosse, cactus, palme 
e case bianche, reso tal- 
volta rovente da un sole e- 
stivo africano. Il Coperti- 
no è prodotto con uve ne- 
groamaro ed eventuale 
aggiunta di malvasia nera 
di Brindisi, malvasia nera 
di Lecce, montepulciano e 
sangiovese. Il mix tradi- 
zionale è però negroama- 
ro e malvasia nera, due vi- 
tigni che hanno caratteri- 
stiche comuni come il 
grappolo o la forma e il 
colore degli acini. Il pri- 
mo è base dell’uvaggio o, 
nelle produzioni i in purez- 
za, l’unica uva impiegata: 
conferisce buon corpo, e- 
quilibrio e carattere. La 
malvasia nera comunica 
invece ricchezza aromati- 
ca e ampiezza di sapore. 
\NCHE IN VERSIONI 
RISERVA E ROSATO 
Grazie alla tecnologia ap- 
plicata in cantina, oltre 
che a una mirata selezio- 
ne nel vigneto, il Coperti- 
no è di buon corpo, ma ri- 
sulta anche aggraziato, 
senza quelle note di “cot- 
to” che definiscono o defi- 
nivano talvolta i vini che 
nascono in zone partico- 
larmente calde, con tem- 
peratura elevata in fase di 
macerazione. Possiede al- 
meno 12 gradi alcolici e si 
impone grazie alla sua ca- 
pacità di essere avvolgen- 
te, ma al tempo stesso 
morbido, così da fornire 
piacevolezza. Se raggiun- 
ge almeno 12,5 gradi ed è 
affinato minimo due anni, 
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può definirsi Riserva. Si 
tratta, in questo caso, di 
un vino decisamente cor- 
poso, ma ben equilibrato, 
adatto ad accompagnare 
piatti di carne molto sapo» 
riti, come in genere sono 
gli stufati, oltre che for- 
maggi intensi quali peco- 
rini invecchiati lungamen- 
te, da grattugia. 

Esiste anche la versione 
rosata: il colore ricorda le 
tonalità del salmone che 
può tendere al cerasuolo 
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chiaro; il profumo è deli- 
cato, mentre il sapore, a- 
sciutto, presenta qualche 
sfumatura erbacea e fon- 
do gradevolmente amaro 
gnolo. Si beve a 12 gradi 
di temperatura, per ac- 
compagnare la cucina so- 
prattutto estiva, ossia a ba- 
se di verdure e pesce, ma 
può essere abbinato anche 
a preparazioni di carne 
come carpaccio di manzo 
e paillard di vitello. 


Fabiano Guatteri 


Con caciocavallo 

E, forse, il formaggio più rappresentativo del Mezzogiorno e può riflelarsi, 
con l'invecchiamento, particolarmente saporito, talvolta piccante $ pro- 
dotto utilizzando caglio di capretto anziché quello di vitello. In questiita: 
so richiede un vino rosso fornito di carattere, capace cioè di pulire il gu- 
sto interrompendo la lunga persistenza lasciata dal formaggio. Il vino gi 
sto è il Copertino rosso, grazie al sapore netto e ricco che lo definisce. 





Con paste ripiene 

Quelle con farce di carne come ravioli, cannelloni, lasagne e anche tim- 
balli, oltre ai vari "pasticci" che, proprio come i timballi, sono preparati 
con le crespelle al posto della pasta all'uovo. Sono primi piatti motto 
saporiti, che richiedono pertanto vini di buona, ma non esagerata /cor- 
posità. Il Copertino base è un vino che accompagna adeguatamente 
queste preparazioni grazie a una struttura decisa, ma non aggfessiva, 

e alla piacevolezza delle note vellutate 


















Con arrosti i 
Le carni cucinate al forno sono saporite perché la disidratazione pro- &# 
curata dalla cottura ne concentra i succhi, mentre la cossa superfi-Q 
ciale contribuisce a fornire sapidità alla portata. Sono peròjmeno in? 
tense delle carni cotte in umido, rese ancora più saporite da presen= 

| za dell'intingolo di cottura. Pertanto le carni arrosto cn vini 
rossi importanti, ma di media corposità come il Copertino ro$so che 
bene le accompagna senza sovrapporsi. 
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La progettazione d'autore non si 
ferma al vino, ma prende in con- 

 siderazione anche le vinacce. È 
successo alle Distillerie Nardini 
di Bassano del Grappa, dove 
l'architetto Massimiliano Fuk- 
sas (a destra) ha firmato una 
cantina-alambicco che ha come 
sfondo la pittoresca catena del 
Montegrappa: due "bolle" so- 
spese (foto sotto), quasi due nidi di vetro in bilico sulle gambe di 
un fenicottero d'acciaio ospitano i laboratori e, interrato, c'è un 
grande auditorium. E lo stesso Fuksas a spiegarci la struttura 


Dove ha tratto l'ispirazione per il progetto della Distilleria Nardini? 
"L'idea mi è venuta d'impulso. L'ho abbozzata subito dopo l'incon- 
tro con Giuseppe, Cristina e Antonio Nardini. Per festeggiare i 225 
anni dell'azienda volevano farsi un “regalo architettonico” e per 
questo sono venuti a trovarmi nel mio studio a Roma." 


Qual è stata l’idea guida? 

“Creare un grande “alambicco" tecnologico di vetro dedicato al- 
la loro celebre distilleria. Si spiegano così i due “mondi” in cui è 
diviso il progetto. Il primo sospeso, formato da due bolle ellis- 
Solidali trasparenti ancorate a terra con delle sottili colonne, qua- 
si fossero delle astronavi del gusto che racchiudono i laboratori 
di ricerca; l’altro sommerso, una sorta di canyon naturale scol- 
pito nel terreno per i turisti enogastronomici, in grado di ospita 
re fino a 100 posti a sedere." 


La famiglia Nardini le ha imposto dei vincoli? 

“Uno solo, ma perentorio: conservare le querce americane esi- 
stenti. Proprio quegli alberi sono diventati poi un fattore distin- 
tivo dell'intero progetto." 


Se portasse in visita degli ospiti alla distilleria Nardini, che co- 
sa mostrerebbe loro? 

“Senz'altro le toelette, perché sono dotate di un video che, con una 
retroproiezione, circonda gli specchi dove ci si osserva. Rappre- 
sentano la soluzione di continuità fra il mondo labirintico interrato 
che prende luce dai piani inclinati della struttura e la rimanda all'in 
terno, nel sottosuolo, e che si contrappone all'universo di riflessi e 
di materiali delle bolle di vetro di Nardini. 








ettari, si sviluppa sotto ter- 
ra e sarà caratterizzata da 
una torre alta 30 metri, 
quanto quella degli Ali- 
ghieri a Firenze”. Il cava- 
liere del lavoro Gianni 
Zonin, invece, ha affidato 
il progetto della sua tenu- 
ta di Montemassi (400 et- 
tari, di cui 120 a vite nel 
comune di Roccastrada) 
all'architetto Mirko Ama- 
tori e ha preferito puntare 
sul recupero delle struttu 
re rurali esistenti. Ultima, 
ma non per importanza, è 
Rocca di Frassinello: 
500 ettari di tenuta di cui 
125 vitati, nel comune di 
Gavorrano. Porta la firma 
di Renzo Piano e sarà ter- 
minata il mese prossimo. 
Non solo ha un'insolita 
architettura (è un cubo di 
70 metri di lato in cui 
“dormono” 2500 barri- 
que), ma è anche una 


joint venture fra due fuo- 


riclasse, ossia Castellare e 
il blasonato Chàateaux La- 
fite- Rothschild. 

LA CANTINA? A BASSO 
IMPA] \MBIENTALI 
Un'altra tendenza “forte” 
nel panorama vinicolo è 
quella delle cantine ri- 
spettose della natura, co- 
struite secondo criteri e- 
cologici e di bioedilizia. 
Precursore di questo 
trend è stato, nel 1996, il 
produttore altoatesino A- 
lois Lageder, che nel ri- 
strutturare la sua Tenuta 
Lòwengang (XV sec.), ap- 
pena fuori del borgo di 
Magrè (Bz), ha usato ma- 
teriali biologici come le- 
gno e pietra, in grado di 


contenere il fabbisogno e- 


nergetico e garantire un 
basso impatto ambientale. 
Secondo Lageder “una 
cantina deve essere un po- 
sto salubre dove lavorare, 
esteticamente piacevole 
sia per l’uomo sia per il vi- 
no”. Ecco quindi che lo 
studio di architettura A- 
bram&Schnabl di Bolza- 
no, con la consulenza 


bioedile del tedesco Rolf 


Disch, ha inserito grandi 
vetrate nella nuova strut- 
tura che oggi ospita gli uf- 
fici aperti su un giardino 
d'inverno, oppure ha co- 
struito un tetto sempre in 
vetro per ridurre il ricorso 
all’illuminazione artificia- 
le. Per riscaldare e raf- 
freddare, Lageder ha fatto 
ricorso all'energia geoter- 
mica, mentre all'acqua 
calda e all'energia elettri- 
ca provvede una centrale 
fotovoltaica sul tetto del- 
l’edificio. La cantina vera 
e propria, che si alimenta 
di luce ed energia dal ter- 
razzo, è tutta in acciaio € 
sprofonda verso il basso in 
livelli successivi, differen- 
ziati per forme e colori. 

Analoga sensibilità distin- 
gue il conte Goéss- En- 
zennberg, proprietario del- 





la tenuta Manincor (‘’ma- 
no sul cuore”) sul Lago di 
Caldaro, una delle più an- 
tiche aziende vinicole pri» 
vate dell'Alto Adige (45 et- 
tari di vigneti). La cantina, 
progettata da Walter Ango- 
nese, Reiner Koberl e Sil- 
via Boday, è stata inaugu- 
rata il 3 aprile 20)04: costa- 
ta 7 milioni di euro, è rica- 
vata sotto il vigneto e sì 
sviluppa su tre piani, per 
un totale di 40 mila metri 
cubi di scavo e 13 metri di 
profondità. Come arreda- 
mento ci SOnOo anche opere 
d’arte, ma sorprende per la 
tecnologia. “La struttura è 
avvolta da un polmone di 
aria, rinfrescata d’estate 
grazie a degli sprinkler, e 
serve a umidificare anche 
la barricaia” dice Lex Bar- 
reveld, sales manager del- 
l'azienda. “Per riscaldare 
usiamo l'energia geotermi- 
ca e, per gli uffici, si brucia 
il legno delle potature delle 
viti. Come materiali sono 
stati usati ferro rugginoso, 
pietra e cemento: quest’ul- 
timo non è verniciato, ma 
miscelato con sostanze na- 
turali come il verderame, 
che dona una colorazione 
coerente con la vocazione 
vinicola.” Un intervento 
divenuto ben presto moti- 
vo di visita: oltre 3 mila 
quelle guidate, a soli otto 
mesi dall’inaugurazione. 
ECOMONUMENI 

FRA I VIGNETI 

C'è anche chi si pre figge di 
inserire armoniosamente 
edifici industriali fra le vi- 
ene. È il caso della Carlo 
Pellegrino, nata nel 1880 





per produrre Marsala e og lavoro di restauro, termina- un auditorium. Visto il ri 
gi una delle maggiori to nel 2004, sono state tra torno di immagine ottenuto 
realtà vinicole siciliane. “/ sformate in ‘contenitori’ di dall’intervento stiamo ri 
visitatori stentano a crede quattro piani: nell'ultimo, strutturando anche la can- 
re che le due torri azienda- da cui si gode una stupen= tina a forma di baglio nella 
li, ciascuna alta 25 metri e da vista sulle isole di Ma- tenuta di San Nicola, nel: 
larga 18, fossero fino al rettimo e Favignana, è ri-. l’oasi naturale di Gorghi 
1990 due silos,” puntualiz cavata una sata di degu- ‘Tondi. Uno dei più sugge- 


stazione con tanto di cuci-  stivi angoli della Sicilia.” 
Paolo Becarelli 


za l'amministratore delega» 


to Michele Sala, “Con un na. A piano terra c'è invece 
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di Fabiano Guatteriì 
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FRANCIACORTA BRUT 


Basta il nome Franciacorta per 


identificare lo spumante pro- 
dotto con la doppia rifermen- 
tazione in bottiglia “metodo 
classico” nella zona lombarda. 
Uve: chardonnay e pinot bian- 
co, completate da pinot nero. Il 
vino è affinato in acciaio, poi 
imbottigliato; la presa di spu- 
ma dura circa 36 mesi, È dota- 
to di colore giallo paglierino 
con riflessi verdini: il profumo 
è delicato. con ricordi di crosta 
di pane appena sfornato: il sa- 
pore è Secco, gradevole, con 
fondo leggermente mandorla- 
to, tipico dei Franciacorta. Pos- 
siede 12,5 gradi alcolici. 
Abbinamenti: a 6-8 °C con 
plateau di frutti di mare, risot- 
to allo spumante, sogliola alla 
mugnaia, fritto di paranza. 
Produttore: F. li Berlucchi, fraz. 
Borgonato, via Broletto 2, Corte 
Franca (Bs). tel. 030984451. 
Prezzo franco cantina: € 13. 
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SOAVE 

Si produce a est di Verona e ha 
come epicentro Soave: quello 
dei vigneti posti fra le valli del 
Tramigia e dell’Alpone, come 
questo, si può chiamare classico. 
Uve: garganega; dopo la rac- 
colta sono pressate e lasciate 
brevemente macerare, quindi 
il solo mosto fermenta a tem- 
peratura controllata. Possiede 
colore giallo.con riflessi verdi; 
il profumo è fruttato: il sapore 
è ricco, caldo, elegante, roton- 
do, corredato di piacevole aci- 
dità. Ha 12 gradi alcolici. 
Abbinamenti: a 10 °C con 
carpaccio di tonno, spaghetti 
alle cozze, branzino al forno. 
Produttore: Agr. F. Ili Tede- 
schi, fraz. Pedemonte, via Ver- 
di 4/A, S. Pietro in Cariano 
(Vr), tel. 0457701487. 

Prezzo franco cantina: € 6. 


GEWÒÙRZTRAMINER 

Nasce in Alto Adige, in una del- 
le zone più qualificate. 

Uve: traminer aromatico o 
gewiirztraminer. Le uve sono 
sofficemente pigiate e il mosto 
è lasciato macerare per alcune 
ore con le bucce. Successiva- 
mente il solo mosto viene fatto 
fermentare a temperatura 
controllata. Il vino così ottenu- 
to è affinato sei mesi in botti 
d’acciaio. Possiede colore gial- 
lo intenso: profuma di frutta 
(pesche e albicocche) e di fiori 
essiccati (rosa): il sapore è am- 
pio, avvolgente, fresco; 14 i 
gradi alcolici. 

Abbinamenti: a 8-10 gradi di 
temperatura con salmone af- 
fumicato, risotto con le cappe- 
sante, crostacei bolliti al burro 
fuso agliato, sogliola al curry. 
Produttore: Joseph Hofstit- 
ter, via Municipio 7, Termeno 
(Bz). tel. 0471860161. 


Prezzo franco cantina: € 14. 


SALENTO ROSATO 

Riproduce i sentori fruttati ti- 
pici dei vini salentini. 

Uve: negroamaro in purezza; 
dopo la vendemmia, le uve so- 
no pigiate e lasciate macerare 
perché il succo d'uva assuma u- 
na coloritura rosa; il mosto è al- 
lora separato dalle bucce e mes- 
so a fermentare. Si ottiene un 
vino rosa tendente al cerasuolo: 
il profumo è di frutti rossi, con 
sentori più spiccati di marasca; 
possiede buona corposità con 
fondo fruttato persistente. Ha 
12,5 gradi alcolici. 
Abbinamenti: carpaccio di 
manzo, zuppa di pesce e pesci 
saporiti in umido. 
Produttore: Masseria Altemu- 
ra, Strada Provinciale 69, Loc. 
Torre Mesagne, Torre Santa 
Susanna (Br). tel. 0831740485. 
Prezzo franco cantina: € 6,00). 
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Corta Segfi Attimi 


LAMBRUSCO DI SORBARA 
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LAMBRUSCO 

A differenza dei “soliti” Lam- 
bruschi, con tappo da spumante 
e gabbietta, “Corte degli Attimi” 
ha il tappo raso. 

Uve: lambrusco di Sorbara. Il 
vino subisce una lenta presa di 
spuma cui segue un affinamen- 
to in bottiglia di circa 60 giorni, 
che unisce alla freschezza tipica 
del vino delle note morbide di 
grande piacevolezza. Presenta 
colore rosso rubino chiaro; il 
profumo ricorda la viola; il sa- 
pore, secco, possiede sentori di 
viola e piacevole fragranza. Ti- 
tola 12 gradi alcolici. 
Abbinamenti: si serve a 14 °C 
con antipasti di salumeria, ri- 
sotto alla pasta di salame, sala- 
melle calde, lasagne alla bolo- 
gnese, anguilla alla brace. 
Produttore: Azienda vinicola 
Fiorini, via Nazionale per Car- 
pi 1534/5A, Ganaceto (Mo), 
tel. 059845035. 


Prezzo franco cantina: € 6. 











RABOSO 

Vino intenso, autoctono, e in 
quanto tale uno dei capisaldi 
dell’enologia veneta. 

Uve: raboso: dopo la pigiatura 
il mosto è lasciato macerare 
con le bucce in piccole botti di 
legno, quindi il vino è affinato 
in barrique. Presenta colore 
rubino intenso; il profumo ri- 
corda la frutta (prugne, cilie- 
gie) e confetture. Il sapore è 
secco, intenso, con presenza 
tannica ben levigata. Possiede 
14 gradi alcolici. 
ibbinamenti: a 18 gradi di 
temperatura, accompagna ta- 
gliolini al ragù di cinghiale, bra- 
sato al vino rosso, lepre in salmì, 
formaggi saporiti extra vecchi. 
Produttore: Villa Sandi, via 
Frizzo 112, Crocetta del Mon- 
tello (Tv), tel. 0423665033 


Prezzo franco cantina: € 21. 


KALORO 


ONE MWNr 





Pugliese (è prodotto nella zo- 
na di Trani), fa parte della 
grande famiglia dei Moscati. 
Uve: moscato reale della Te- 
nuta Bocca di Lupo di Miner- 
vino Murge. Le uve sono la- 
sciate appassire al sole per al- 
cuni giorni così da concentrar- 
ne gli zuccheri, quindi sono 
vinificate e il prodotto ottenu- 
to è affinato prima in vasi vi- 
nari di acciaio, quindi in botti- 
glia. Possiede colore giallo do- 
rato; il profumo è dolce, con 
note di albicocca, di confettu- 
ra, di miele; il sapore è dotato 
di buona corposità sostenuta 
da 13,5 gradi alcolici. 
Abbinamenti: a 14 gradi di 
temperatura con piccola pastie- 
ceria, crostate, formaggi piccanti. 
Produttore: Tormaresca, via Ma- 
ternità ed Infanzia 21, S. Pietro 
Vernotico (Br). tel. 031671046. 
Prezzo franco cantina: € 13 
la bottiglia da 0,375 el. 
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Extra Vergine 
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MANDRAROSSA 

Extravergine prodotto in Sici- 
lia, nella zona di Menfi. 
Cultivar: nocellara. cerasuola, 
biancolilla raccolte a mano. Lo- 
lio è estratto a bassa temperatu- 
ra, quindi viene raccolto in re- 
cipienti d'acciaio e imbottigliato 
nel mese di febbraio. Alla degu- 
stazione appare leggermente 
velato. di colore verde con ri- 
flessi dorati; il profumo è frutta- 
to medio con sentore di erba 
fresca, pomodoro verde e car- 
ciofo: il sapore ricorda la man- 
dorla: è leggermente piccante. 
Abbinamenti: piatti di cucina 
mediterranea, paste asciutte al 
sugo di pomodoro: verdure al 
forno e pesci alla griglia. 
Produttore: Cantine Sottesoli, ss 
115, Menfi (Ag), tel. 092577111. 
Prezzo franco frantoio: € 7 


la bottiglia da 0,5 litri. 
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a Canelli, ma ci saranno pu 
APPENA BEVUTI 


| Sangiovese di Romagna del consorzio “Convito di 
Romagna”, prodotti da Enrico Drei Donà, Vittorio Na- 
vacchia (Tre Monti), Andrea Muccioli (San Patrignano), 
Stefano Ferrucci, Roberto Mascarin (San Valentino), 
Cristina Geminiani (Fattoria Zerbina) e Maurizio Bara- 


re le altre Strade del vino i 
| taliane, affiancate da degu- 
| stazioni di “piatti d'autore” 
| realizzati dai migliori chel 


locali; poi mostre, convegni 





velli (Calonga), ritratti da sinistra a destra nella foto. Le loro sette aziende sono diverse per storia, dimensio- 


ne e filosofia di produzione ma esprimono tutte, nel modo più completo, il terroir romagnolo. Con in comu- 


ne, inoltre, un'identità culturale che mette in secondo piano le differenze organolettiche dei loro Sangiovese 


DA GUSTARE 


© lerre argentine, ma stile 
veneto, Ai piedi del vulcano 
di Tupungato la veronese 
Masi ha acquistato i “Vigne 
ti la Arboleda”: 160 ettari di 
viti a corvina, corvinone e 
malbec con cui produce i 
rossi “Passo doble” e *Cor- 
bec”, da uve leggermente 
appassite (a destra). Entram- 
bi invecchiati in barrique, 
sono rossi di grande struttu- 
ra, gusto pieno e rotondo. 

> La casa vinicola Bersano 
nasce nell'800 e oggi ha 200 
ettari di vigneti fra Langhe e 
Monferrato, suddivisi in ]] 
cascine. Dalla Cascina Prata. 
vicino a Nizza Monferrato (a 
destra) proviene “Antara” 
rosso, da Barbera, Cabernet 
sauvignon, Merlot e Pinot 
nero. E un vino di carattere: 
profumato di ciliegia e di 
piccoli frutti rossi, ha sapore 
intenso, rotondo, persistente. 
@ Rosati alla ribalta: dalla 
Puglia, terra che li ha sem- 
pre considerati, arriva “Pic- 
colì passi”, vino fresco e sapi- 
do della casa vinicola Candi- 
do di San Donaci (Br). Rea- 
lizzato con uve Negroamaro 
(70%) e cabernet sauvignon, 
ha color salmone, profumo 


fruttato e 13.5° alcolici. 








DA SAPER 

Cocco... Wine. Banchi d’as- 
saggio di vini locali (fra cuì 
Barbera d'Asti e del Mon- 
ferrato), poi degustazioni di 
prodotti e piatti del territo» 
rio. fra cui lo storico “riso e 
gallina” La quarta edizione 
di Cocco... Wine si tiene il 3 
e 4 settembre a Cocconato 
(At); sarà preceduta (il 2) da 
un wine testing riservato a- 
gli espositori della rassegna 
(info: 017336463 1). 

Douja d’or. Sarà centrata 
sul turismo del vino la tren- 
tanovesima edizione della 
manifestazione astigiana, 
che si tiene dal 9 al 18 set- 
tembre. \l centro dell’atten- 
zione l’Astesana, la Strada 


del vino che si snoda da Asti 


e il Premio Douja d’or, che 
vede in lizza oltre 900 eti- 
chette (info: 0141535211). 

Spumanti d’Italia. Appun- 
tamento a Villa dei Cedri a 
Valdobbiadene (foto sotto), 
dal 2 all'11 del mese, con gli 
spumanti tricolori. In pro- 
gramma un Forum sul mer- 
cato ma anche degustazione 
di più di 80 etichette, dal 
Franciacorta all’Asti, dal Pro- 
secco al Pinot nero, al Tren 

to classico, Senza dimentica- 
re convegni, tavole rotonde 
e i ristoranti (fra cui quello 
di Villa Cedri) che propon- 
gono menù a tema “bol- 
licine” (info: 0423971999). 






















“Chiamate 
il mio 
avvocato.” 


st 


Legge N.189 del 2004. Sino a 3 anni di carcere per chi maltratta gli animali. 


ENPA PROTEGGE GLI ANIMALI DAL 1871. AIUTACI A DIFENDERLI. 






Ente 
CCP 43321611 ENPA - COMUNICAZIONE & SVILUPPO - BRA. Per informazioni www.enpa.it egioonie: 
Gli animali ringraziano chi ha donato questo spazio. Animali 
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